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El gran pastelero — Bake Off 


Los aficionados al mundo de la pastelería y las masas están de enhorabuena, 
porque por fin llega a España El gran pastelero - Bake Off, el mejor concurso 
de pastelería de la televisión. 

Bake Off es el programa ideal para todos los amantes del dulce, un formato 
que aúna el mundo del horneado y la pastelería con toda la emoción de los 
concursos de cocina. Desde su estreno en 2010 en el canal de televisión 
británico BBC Two, no ha hecho más que cosechar éxitos: audiencias 
millonarias, premios internacionales —entre ellos, tres BAFTA, tres National 
Television Awards y un Rose d'Or— y fans incondicionales en los más de 
treinta países donde se ha estrenado. 

Para su llegada a España de la mano de Mediaset, Bake Off va a contar con un 
jurado formado por tres de los mejores pasteleros españoles del momento: 
Betina Montagne, Daniel Álvarez y Miquel Guarro, que valorarán semana a 
semana los trabajos y progresos de doce concursantes, pasteleros amateurs, 
que se esforzarán por ganar la primera edición de Bake Off España. 


Doce concursantes que, en algün momento, tuvieron que enfrentarse por 
primera vez al reto de hornear un bizcocho, amasar pan o decorar galletas. 
Doce concursantes a los que, seguramente, les habria ido muy bien contar 
con el libro que tienes ahora en las manos. 

Y es que el objetivo de El gran pastelero es expandir el amor por la pastelería 
y las masas y mostrar que todos podemos hornear nuestros propios postres 
para disfrutar y compartir con nuestros seres queridos. Ese es el objetivo del 


programa y, por supuesto, de este libro. 


"г 
К. 


мА, са" ГАД 
u { | 


L = uu 
P LEA | | 
У. ^ | n 
LÀ a \ 
LW » ;[ | 
in Я 
| ! І 1 m. = 
EL 3 E | 
| | | | | =, 
| ; | 
4 
ГГ. £ 
" aM 
l { 
| Ф 


B — 


El jurado 


En las päginas que siguen conoceräs al jurado de Bake Off y descubriräs 
cuáles son las cualidades necesarias para triunfar en el mundo de la 
repostería, en el que aprenderás a moverte como pez en el agua: ingredientes, 
herramientas, métodos y términos dejarán de ser un secreto y podrás hablar 
con propiedad de todo ello, como los profesionales; podrás elegir entre un 
montón de recetas dulces y saladas, para novatos y expertos, con más o 
menos técnica, todas deliciosas y para cualquier ocasión, con magníficas 
recetas explicadas paso a paso y fotografías del proceso. Bizcochos, cupcakes, 
tartas o pan; nada de esto volverá a ser un misterio una vez que te sumerjas 
en las páginas de El gran pastelero - Bake Off. 

Todos sabemos que nada puede competir con un buen postre hecho en casa, 
porque, al margen de los ingredientes o la presentación, contendrá siempre 
un trocito de quien lo ha hecho y el amor que siempre ponemos en los 
regalos que hacemos a los nuestros. Queremos animarte a sumergirte con 
nosotros en el increíble mundo de la pastelería y los dulces, un mundo lleno 
de amor y momentos para compartir que empiezan en el instante de elegir la 
siguiente receta. 

Y, quién sabe, tal vez con un poco de práctica nos veamos pronto en el 
programa. Porque convertirte en el próximo ganador de Bake Off está solo a 
unas pocas páginas de distancia. 
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BETINA MONTAGNE 


Nacida en Caracas, Betina Montagne heredö de su abuela la pasiön por la 
pasteleria. Nacida en una familia dedicada al mundo de la restauraciön, 
completö los estudios de pasteleria en su pais, Venezuela, antes de lanzarse a 
Nueva York, donde trabajó cinco años en un importante obrador y se 
especializó en pastelería estadounidense (anglosajona). 

Regresó a su país y allí trabajó como chef ejecutiva del Grupo 
Gastronómico Il Grillo —uno de los más importantes de Venezuela, con 
presencia también en Costa Rica y Panamá— durante cuatro años y medio, 
tras los cuales sintió la llamada de Barcelona, donde aterrizó en 2008. 

Tras completar su especialización en pastelería de restaurante en la 
Escuela Espaisucre, trabaja en distintos obradores de la ciudad condal y se 
especializa también en heladería artesana. 

Desde hace más de siete años es docente de pastelería anglosajona en la 
Escuela Espaisucre y dirige su propia empresa de asesoría. Además, se 
encarga de la I + D de la marca de harinas sin gluten Harina Pan, del Grupo 
Polar, ya que otra de sus especialidades es la pastelería para celíacos y 
diabéticos. 

Como jurado de El gran pastelero - Bake Off, valorará la armonía de 
aspecto y sabor de los postres, que sean bonitos y que te den ganas de tomar 
otro bocado, pero, sobre todo, el proceso que haya llevado a los concursantes 
a elegir cada receta, desarrollarla y escoger los ingredientes adecuados. Para 
Betina, el ganador de Bake Off debe crecer dentro del programa, impresionar 
semana a semana con sus elaboraciones y levantarse con fuerzas renovadas 
cuando se caiga. También, por supuesto, debe saber gestionar a la perfección 
tanto el tiempo como la materia prima. 


Su postre favorito: «Mi postre favorito siempre será un helado. Aunque un 
buen sorbete de frutas también me vuelve loca. Yo soy de postres muy fríos, 
de granizados, helados, sorbetes...». 
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MIQUEL GUARRO 


El chocolate es la pasión de este joven pastelero catalán, una pasión que 
nació los domingos de su infancia, cuando acompañaba a su padre a buscar 
croissants y postres a la pastelería del pueblo y el propietario, amigo de la 
familia, le dejaba colarse en el obrador. 

Con los años, acabó formándose en la Escuela del Gremio de Pasteleros de 
Barcelona y trabajando en Bubó, una de las pastelerías de referencia de la 
ciudad condal, y en la prestigiosa pastelería de Frank Fresson en Metz, en 
Francia. Además, ha sido Pastry Chef de un restaurante con dos estrellas 
Michelin, el ya desaparecido Dos Cielos de Barcelona. 

En 2013 fue la persona más joven en hacerse con el trofeo Lluís Santapau, 
que reconoce al Mejor Maestro Chocolatero, y ese mismo año entró a formar 
parte del equipo de la Chocolate Academy de Barcelona, un centro pionero 
en la formación para profesionales del sector. 

En 2019 arranca una nueva aventura como director de pastelería de la 
prestigiosa escuela Hofmann de Barcelona y como jurado de El gran 
pastelero - Bake Off. 

En su opinión, el ganador del concurso debe tener humildad, ganas de 
seguir aprendiendo y verdadera pasión por este oficio, por lo que asegura 
que valorará muy positivamente a aquellos concursantes que sean capaces 
de superarse e implementar día a día todo lo aprendido. 


Su postre favorito: «¡Cualquier cosa con chocolate!». 


DANIEL ÁLVAREZ 


La pasiön por la pasteleria de Daniel Älvarez viene de familia. Nacido en 
Elche, es bisnieto de molinero, nieto de confitero e hijo de pastelero, asi que 
podriamos decir que lleva la vocaciön en los genes. 

Formado en obradores tanto de España como de Francia, Daniel fue 
subcampeón de España de pastelería en 1998, campeón de Europa y América 
en 2000 y miembro del equipo español en la Coupe du Monde de la 
Pätisserie en 2005 y 2008. 

Desde 1998 es jefe de pastelería en Dalua (Elche) y desde 2016 es uno de 
los cinco miembros españoles de la Asociación Relais Desserts, asociación 
internacional defensora de los valores de la alta pastelería, que acoge a los 
ochenta mejores pasteleros de todo el mundo. Además, se dedica a la 
docencia en distintas escuelas, tanto nacionales como internacionales, donde 
forma a profesionales, y también a la asesoría de empresas. 

Como jurado de El gran pastelero - Bake Off, tiene claro que busca a 
alguien con actitud ganadora, confianza en sí mismo, destreza, conocimiento 
de la técnica y de la materia prima, pero, sobre todo, que transmita pasión en 
sus elaboraciones. Por eso, en las elaboraciones de los concursantes, como en 
su trabajo, en general, valorará la complejidad técnica, la estética y la 
delicadeza de los acabados, pero, principalmente, el equilibrio de sabor, 
textura y pasión. 


Su postre favorito: «Un clásico, un buen milhojas tradicional, pero aligerado, 
y recién hecho. No tiene rival». 
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CONCEPTOS BÁSICOS 


Si no has hecho un pastel en tu vida, este es tu libro. El gran pastelero - Bake 
Off está pensado para empezar en el mundo de la pastelería con recetas 
sencillas y seguir con algunas más complicadas que hemos visto en el 
programa. 

Nuestro objetivo es que la pastelería resulte divertida y fácil de entender. Y 
el primer paso para entender la pastelería es comprender todas las palabras 
que aparecen en las recetas y que pueden resultar muy misteriosas si no nos 
las han explicado nunca. Así que este libro te servirá para aprender todo lo 
básico. 

Explicaremos los términos, ingredientes y herramientas relacionados con 
la pastelería y te daremos todos los consejos necesarios para solucionar 
cualquier problema que surja durante el proceso. 

Pero, pase lo que pase, no te preocupes si acabas con una tragedia 
pastelera entre manos. 

Nos ha pasado a todos y, si has visto alguna vez el programa, sabes que es 
totalmente cierto: a veces los pasteles no suben y las masas quedan 
pegajosas. La buena noticia es que mejorar es sencillo, basta con no rendirse, 
fijarnos bien en las peculiaridades de funcionamiento de nuestro horno, 
pesar siempre cuidadosamente los ingredientes y tomar notas de los errores 
y los aciertos para la próxima vez. 

El libro está dividido en siete partes, cada una de ellas dedicada a una 
especialidad del mundo de la pastelería y el horneado. 

La primera parte está dedicada a los pasteles y en ella aprenderemos a 
hacer bizcochos empleando distintas técnicas e ingredientes, así como 
rellenos y coberturas para darles un toque especial. 

La segunda parte está dedicada a los cupcakes y las magdalenas, esos 
pasteles en miniatura que también tienen sus secretos y que son 
increíblemente personalizables. 

En la tercera parte aprenderemos todo lo necesario para hacer galletas, una 
de las cosas más fáciles a las que nos podemos enfrentar si estamos 
empezando en el mundo de la pastelería. 


La cuarta parte habla de tartas y, ademäs de explicar cömo hacer una masa 
quebrada casera, sencilla y deliciosa, nos propone unas cuantas maneras 
infalibles de rellenarla y un par de sorpresas mäs. 

La quinta parte es para iniciados y nos muestra distintas maneras de dejar 
boquiabiertos a los nuestros con postres sorprendentes y vistosos. 

La sexta parte estä dedicada a la magia del pan, un elemento 
imprescindible de nuestra cocina y nuestra cultura. 

Y, por ültimo, la septima parte aborda algunas recetas saladas que tambien 
emplean masas y horno en su elaboración. 

Todas las recetas del libro están explicadas paso a paso para que no nos 
perdamos en ningún momento, y toda la terminología que necesitas para 
entenderlas está contenida en las páginas que vienen a continuación. 


INGREDIENTES BÁSICOS EN PASTELERÍA 


La mayoría de las recetas de este libro emplean ingredientes sencillos que 
vale la pena tener en la despensa, siempre a punto. 


HARINA 


En este libro, cuando hablamos de harina, nos referimos a la de trigo con 
bajo contenido en gluten (uno de los elementos esenciales para hacer pan). 
Es ideal para hacer bizcochos, pasteles y pastas, cuando lo que buscamos es 
una textura suave o ligeramente desmigada. 

Puede ser blanca, integral (que contiene salvado y suele quedar de un color 
marrón claro al hornearse) o de espelta, una especie de trigo con un ligero 
sabor a nuez, cuya harina puede ser blanca o marrón claro. 

La harina de fuerza es la que hay que usar para hacer pan, porque tiene 
más gluten. Cuando se trabaja la masa de pan, el gluten se hace elástico. A 
medida que la levadura crea burbujas de aire en el pan, la masa crece, y la 
elasticidad del gluten es lo que da fuerza a la masa para que suba. Os 
recomendamos la harina integral o de espelta, así como harinas con semillas 
añadidas, que aportan sabor, textura y color a las masas de pan. 

Por su parte, la harina de maíz, que parece polvo blanco, se usa para 
obtener pasteles y galletas más ligeros, y también para ligar salsas y rellenos. 


AZÚCAR 


El azúcar fino (blanco o moreno) es el mejor azúcar para hacer pasteles y 
galletas, ya que sus cristales son más pequeños que los del azúcar 
convencional y se rompen fácilmente al mezclar y batir. Una forma sencilla 
de obtener azúcar fino consiste en pasar azúcar convencional por el robot de 
cocina o el molinillo de café hasta conseguir cristales más finos. También se 
puede comprar en tiendas de pastelería (en ocasiones con su nombre en 
inglés, que es caster sugar). 

El azúcar convencional es el que solemos tener en casa. Sus cristales son 
más grandes y se disuelve peor, esto puede hacer que los bizcochos queden 
moteados y que las pastas o las galletas tengan una textura arenosa. 


El azúcar panela o no refinado, como su nombre indica, es el que no ha 
sido procesado como los dos anteriores, por lo que añade un ligero sabor a 
caramelo tofe a las masas para pasteles. Sin embargo, también los hace más 
pesados, porque añade humedad a la mezcla. 

El azúcar moreno integral tiene grandes cristales marrones, que añaden 
un punto crujiente a crumbles y coberturas, pero no es bueno para hacer 
pasteles. 

La miel, la melaza, la miel de caña y los siropes se usan en recetas con 
acabados fundentes o pegajosos y pasteles con una textura húmeda. No 
conviene usarlos para sustituir el azúcar de las recetas, porque podemos 
acabar con una masa pastosa. 


IMPULSORES 


El bicarbonato (que es alcalino), el eremor tártaro (que es ácido) y la 
levadura química (que es una mezcla de bicarbonato y cremor tártaro, lo que 
la convierte en alcalina y ácida) son todos productos químicos que, añadidos 
en pequeñas cantidades, generan burbujas de gas en las masas de pastel, 
galletas y rebozados para aligerarlas y airearlas, y evitar que queden densas y 
sólidas. 

La levadura es un organismo vivo. Hace que el pan suba, aporta sabor y 
textura y ese magnífico aroma del pan recién horneado. 

La levadura necesita alimentarse de los hidratos de carbono de la harina, 
así como de la humedad de la masa y el aire que introducimos al amasar. Al 
multiplicarse, produce diminutas burbujas de dióxido de carbono y alcohol, 
que se evapora en el horno. 

Desmenuza la levadura en una pequeña parte del líquido que indique la 
receta y remueve hasta que no haya grumos. А continuación, añade la mezcla 
al resto del líquido. Se conserva bien tapada en la nevera, hasta una semana. 
En el mercado encontramos levadura de dos tipos: fresca, en la zona de 
refrigerados, y seca, o de panadero, que se vende en bolsas. Si una receta 
indica una cantidad de levadura seca, se puede hacer también con fresca, 
pero, en ese caso, hay que doblar la cantidad. La levadura seca se mezcla con 
la harina antes de añadir el líquido. 


SABORES 


El extracto de vainilla es un líquido concentrado que se elabora con las 
semillas de las vainas de la vainilla (un tipo de orquídea) y se usa en 


pequeñas cantidades para añadir un sabor único y especial a bizcochos, 
galletas y cremas. 

La pasta de vainilla es una versión más pegajosa del extracto, en la que se 
ven millones de diminutas semillas de vainilla. La esencia de vainilla tiene 
un sabor más suave y puede estar hecha con saborizantes artificiales. 

Las vainas de vainilla o vainilla en rama son como pequeñas judías 
verdes brillantes, marchitas y de color marrón oscuro. Para usarlas hay que 
abrirlas por la mitad a lo largo con la punta de un cuchillo pequeño bien 
afilado y rascar cuidadosamente las motitas marrones (las semillas). 

Especias como la canela, la nuez moscada, el clavo o el jengibre añaden 
sabor y aroma a galletas y pasteles. Sin embargo, una vez abiertas, pierden 
rápidamente su potencia, de manera que es recomendable comprarlas en 
cantidades pequeñas y recordar guardarlas siempre bien cerradas. 

La fruta seca y los frutos secos es mejor comprarlos cuando los necesites 
para que la fruta no se ponga dura y los frutos secos no se apelmacen. 


CHOCOLATE 


El chocolate se obtiene a partir de las semillas de cacao tostadas y molidas 
que se mezclan con azúcar finamente y se funden. 

El chocolate negro es el que tiene el sabor más potente porque contiene 
una mayor cantidad de cacao y muy poco azúcar. Muchas recetas sugieren 
usar chocolate con un 70 % de cacao, algunas con algo menos. 
Recomendamos usar el porcentaje de cacao que indique la receta, de lo 
contrario, esta podría quedar demasiado amarga o demasiado dulce. 

El chocolate con leche lleva menos cacao, lo que se compensa con más 
azúcar y con leche. El chocolate blanco se hace con manteca de cacao y 
azúcar. La manteca de cacao es la parte grasa de la semilla de cacao, y es lo 
que hace que el chocolate se funda en la boca. 

El cacao en polvo es cacao deshidratado. Consiste en un polvo marrón y 
fino con un sabor muy potente, que se añade para aportar sabor a chocolate a 
pasteles, brownies y galletas. 

El chocolate a la taza instantáneo es una mezcla de cacao en polvo, leche 
en polvo y azúcar, y no sirve para cocinar. 


UTENSILIOS BÁSICOS 


No tienes que comprar todas estas cosas de golpe, pero, a medida que vayas 
haciendo recetas, verás que hay algunas herramientas y moldes esenciales 
que se usan mucho. 


MOLDES 


e Bandeja de horno: las bandejas robustas, que pesan y tienen un pequeño 
reborde, son mejores, porque no se abollan con el calor ni se oxidan. Se 
usan para las galletas, el pan, las masas y las pizzas finas. 


e Si necesitas dos o más bandejas para una receta y solo tienes una, puedes 
hornear por tandas, pero no pongas la segunda tanda directamente sobre 
la bandeja caliente. Pon la bandeja caliente (sosteniéndola con guantes de 
horno) bajo un chorro de agua fría durante unos segundos. Sécala y ya 
puedes volver a usarla. 


e Moldes para pasteles: 2 moldes redondos de 20,5 cm para hacer 
bizcochos, un molde redondo desmontable de 20 cm para hacer pasteles 
de queso y pasteles altos, un molde rectangular de 20,5 x 25,5 cm, un 
molde cuadrado de 20,5 cm, una bandeja alta rectangular de 20 x 30 cm 
para brazos de gitano, un molde de plum cake de 26 x 12,5 x 7 cm 
aproximadamente, que también sirve para hacer pan de molde. 


e Molde para 12 magdalenas grandes. 


UTENSILIOS MUY ÚTILES 


e Papel de horno: para forrar moldes y bandejas, y que el contenido no se 
pegue. 


e Boles: los boles pequeños, medianos y grandes para mezclar se usan en 
casi todas las recetas. Elige materiales irrompibles, como el acero 
inoxidable, que, además, es barato. 


Batidora electrica de varillas: no es imprescindible, pero ahorra mucho 
esfuerzo cuando haces pasteles. Los pasteles se pueden hacer igual con 
una cuchara de madera (aunque tardas mäs) y los merengues con un 
batidor de varillas (si tienes fuerza), pero uno eléctrico es una buena 
inversión y dura muchos años. 


Cuchillos: los cuchillos afilados se usan para cortar fruta, verdura, carne y 
pescado, pero solo necesitas dos: uno pequeño para la fruta y las verduras 
y uno más grande para todo lo demás. Compra cuchillos que te resulten 
cómodos de agarrar, no muy pesados ni muy burdos (no tienen que costar 
un ojo de la cara), y mantenlos afilados con un afilador doméstico (de esos 
que pasas la hoja del cuchillo entre dos discos). 


También necesitarás un cuchillo romo, de los de untar mantequilla, y una 
paleta para levantar pastas delicadas y masas. 


Los cuchillos de sierra son útiles (aunque no imprescindibles) para trocear 
frutas blandas. También es importante tener un pelador de patatas o 
verdura. 


Tijeras de cocina: se usan para cortar pasta y otros alimentos, así que te 
recomendamos comprar un buen par y, por motivos de higiene, guardarlas 
aparte del resto de las tijeras de casa. 


Jarra medidora: elige una de plástico transparente resistente al calor o de 
vidrio templado (mejor que de metal o porcelana) para poder medir con 
precisión. Lo mejor es que llegue hasta 500 ml. También necesitarás una 
regla para algunas recetas. 


Espátula o lengua de plástico o goma: se usa para rebañar boles y 
remover y mezclar ingredientes. Elige una que sea de material flexible, en 
lugar de rígido. 


Rodillo: un sencillo cilindro de madera es mejor que los que llevan 
mangos. Como siempre, elige uno que te resulte cómodo. Te durará toda la 
vida. 


e Cucharas: una cuchara de madera es una de las piezas mäs ütiles de toda 
esta secciön. Se usa para remover, mezclar y batir. Elige una con un mango 
que te sea cömodo, si es muy largo puede resultar dificil de utilizar. 
También necesitarás una cuchara de metal larga (para integrar y mezclar), 
cucharas pequeñas, medianas y grandes (cucharillas de postre y soperas 
que usas normalmente para comer) y un set de cucharas medidoras (% 
cucharadita, cuchara de 5 ml —cucharadita— y cuchara de 15 ml — 
cucharada—). 


e Temporizador: para saber cuándo está listo el pastel. 


e Báscula: esto es imprescindible, porque sin ella no podrás pesar de 
manera precisa los ingredientes. Una báscula digital barata es una buena 
inversión. 


e Rejilla: para enfriar galletas, pasteles y panes. Mejor que sea grande 
(puedes usar la bandeja de rejilla del horno). 


UTENSILIOS NO IMPRESCINDIBLES, PERO SÍ ÚTILES 


e Rallador: elige uno de cuatro caras con distintos tamaños de agujero. Los 
grandes son para cosas como zanahorias y queso cheddar, y los pequeños, 
para el jengibre, la nuez moscada o el queso parmesano. 


e Tabla de cortar: para cortar y trocear. Es vital que esté siempre impecable. 
Si tienes lavavajillas, cömprate una que sea compatible. 


e Escurridor: para enjuagar frutas y verduras. Elige uno resistente al calor y 
con un mango largo, para poder usarlo para escurrir verduras y pasta 
después de hervirlas. 


e Mangas pasteleras desechables: son muy fáciles de encontrar. Las 
grandes son buenas para los merengues o las mezclas para pastel; las 
pequeñas, para decorar con cobertura los pasteles. Corta la punta con las 
tijeras de cocina para que la abertura tenga el tamaño correcto. 


e Espátula larga: que sea plana y de metal o plástico resistente al calor. Útil 
para añadir o quitar comida de sartenes y bandejas de horno sin 


quemarnos los dedos. 


e Batidor de varillas: para mezclar masas. Elige uno que te resulte cömodo 
de agarrar y no pese mucho. Puedes sustituirlo por un tenedor. 


DICCIONARIO DE TÉRMINOS DE PASTELERÍA 


A TEMPERATURA AMBIENTE 


Si una receta pide que los huevos o la mantequilla estén a temperatura 
ambiente, hay que sacarlos de la nevera al menos una hora antes. Si los 
ingredientes están muy fríos, esto afectará al resultado final de la receta. 


AMASAR 


Esto significa usar las manos para trabajar los ingredientes de una masa de 
harina para que se mezclen bien y de manera uniforme. 

Las masas para hacer tartas no hay que mezclarlas mucho rato, pero el pan 
sí. Esto es porque hay que hacer que el gluten de la harina de fuerza que se 
usa en el pan se convierta en bandas elásticas para que el pan suba cuando se 
expandan las burbujas de aire generadas por la levadura. Si no la amasamos 
bien, la masa no se sostendrá a sí misma y podría hundirse en el horno. 

Para amasar, usamos las dos manos. Primero, espolvoreamos la superficie 
de trabajo y nuestras manos con harina, para que no se nos pegue la masa 
(algunas recetas usan aceite), después volcamos la masa. Sostenemos un 
extremo con una mano y usamos la otra para estirar el otro lado de la masa; 
después, la volvemos a juntar toda haciendo una bola. Giramos la bola, para 
empezar desde un punto distinto, y empezamos de nuevo, estirando la masa y 
volviéndola a juntar. 

A medida que lo hagamos, notaremos que la masa cambia, cada vez será 
menos un mazacote y se hará más elástica (ver las imágenes de la receta 
«Panecillos fáciles» para saber cómo hacerlo). 

Estará lista cuando la notemos muy lisa y elástica, unos 5 o 10 minutos de 
amasado (podemos tomarnos un descanso de 10 minutos a medio proceso). 


BATIR 


Esto significa usar una cuchara de madera (o una batidora eléctrica de 
varillas) para trabajar con fuerza en un bol, o batir, una mezcla dando vueltas 
y más vueltas, haciendo que entre mucho aire en la mezcla. Se usa sobre todo 
en recetas de pasteles en las que es necesario batir gradualmente para 
integrar los huevos o batir la mantequilla. Cuando la mezcla se haya batido lo 


suficiente (entre 2 y 5 minutos, dependiendo de la receta), esta serä mäs 
pälida y de un color mäs claro, tambien la textura serä mäs ligera a causa de 
las pequeñas burbujas de aire. 

Poner el bol sobre un trapo húmedo evita que se tambalee mientras 
batimos. Hay que parar para tomar aire cada minuto (es muy duro batir 
vigorosamente durante 5 minutos seguidos) y rebañar hacia abajo los 
laterales del bol con una espátula de plástico (o de goma) para que toda la 
masa quede batida por igual. 

Algunas recetas precisan que los huevos estén ligeramente batidos antes 
de añadirlos a una mezcla o masa. Esto solo significa que hay que mezclar las 
yemas con las claras con un tenedor metálico. 

Cuando batimos azúcar y mantequilla durante varios minutos, lo que 
obtenemos es una crema, a medida que la mantequilla se ablanda y los 
granos de azúcar se rompen y se disuelven, de manera que cambia la textura 
y la apariencia según introducimos aire. La mezcla está lista cuando parece 
mucho más pálida y cremosa, suave (no arenosa), esponjosa y más grande 
(por el aire), y se cae fácilmente de la cuchara de madera al agitarla. 


CÓMO DESMOLDAR UN BIZCOCHO 


Pasamos suavemente un cuchillo de mesa romo por el lateral entre el 
bizcocho y el molde. Antes de hacerlo, es mejor dejar que el bizcocho esté 
frío, ya que, al enfriarse, se separará del molde y será más fácil de sacar. 

Si usamos moldes no desmontables, es mejor dejar que los bizcochos se 
enfríen y endurezcan un par de minutos después de pasar el cuchillo. 
Ponemos una rejilla cerca del molde; después, con los guantes de horno 
puestos, ponemos el molde bocabajo sobre la rejilla y lo agitamos con 
delicadeza para que salga el bizcocho. Levantamos el molde con cuidado. 
Quitamos el forro de papel y dejamos que se enfríe por completo. 

Para sacar un pastel de un molde con la base desmontable, lo ponemos con 
cuidado sobre una lata de comida. El lateral del molde se deslizará hacia 
abajo y la tarta quedará sobre la base de metal encima de la lata. Si la masa se 
pega a los laterales del molde, basta con separarla cuidadosamente con un 
cuchillo romo. Ponemos el pastel en una fuente de servir. En la receta «Tarta 
de chocolate» hay imágenes sobre cómo hacerlo. 


CUCHARADAS: RASAS O COLMADAS 


Todas las medidas en cucharadas son rasas a no ser que se diga lo contrario. 
Para lograr una cucharada rasa, pasamos el canto del cuchillo por encima 
para eliminar el exceso. Algunas recetas pueden indicar que la cucharada sea 
colmada, que es precisamente lo contrario. 


ESTIRAR CON RODILLO 


Si haces tu propia masa para tartas, tendrás que estirarla con un rodillo para 
afinarla antes de usarla. Algunas masas de galleta también necesitan ser 
estiradas con el rodillo antes de cortarlas. 

Antes de empezar hay que despejar y limpiar un espacio en la superficie de 
trabajo, después, espolvoreamos la superficie, nuestras manos y el rodillo con 
un poco de harina para que la masa no se pegue (por este motivo algunas 
recetas dicen que hay que enfriar bien la masa antes de empezar a estirarla). 
Ponemos la masa en el centro de la superficie de trabajo y la presionamos 
suavemente con el rodillo solo para aplanarla. En ocasiones, la receta pide 
que la masa tenga forma cuadrada o circular, así que usamos las manos y el 
rodillo para aplanarla y lograr esa forma. 

Ahora, poniendo una mano en cada extremo del rodillo, lo hacemos rodar 
por encima de la masa. Levantamos el rodillo y rematamos los extremos de la 
masa con cuidado para que mantengan la forma, antes de volver a hacerlo 
rodar. Repetimos la operación comprobando que el rodillo no se pegue y 
levantando con cuidado los extremos y espolvoreándolos con harina cada par 
de pasadas si la masa empieza a pegarse, hasta que la masa tenga el grosor 
y/o el tamaño deseado. 


DESMENUZAR 


Esta es una forma manual de combinar una grasa, normalmente mantequilla, 
con harina, al hacer determinadas masas (como la masa quebrada). 

A diferencia de las mezclas batidas, las recetas que usan la técnica del 
desmenuzado contienen mucha menos mantequilla que harina o azúcar 
(normalmente se usa la mitad de mantequilla en peso que de harina). Es 
mucho más sencillo de hacer si la mantequilla está fría y dura, recién salida 
de la nevera; si está blanda, la mezcla se convierte en un mejunje grasiento 
que se engancha en los dedos (y que se queda un poco duro al hornearse). 
Con un cuchillo romo, cortamos la mantequilla en cubitos de medio 
centímetro de lado (más o menos el tamaño de la uña del dedo meñique) y la 


añadimos al bol de harina. Los mezclamos con la harina removiendo con el 
cuchillo, para que queden rebozados. 

A continuación, cortamos la mantequilla, dentro del bol en trozos aún más 
pequeños, pasando el cuchillo por la mezcla al azar. Cuando la mezcla tenga 
el aspecto de guisantes pequeños, usamos las yemas de los dedos para 
reducir los trozos de mantequilla hasta que sean casi invisibles: ponemos las 
dos manos dentro del bol y agarramos pequeñas cantidades de mezcla de 
mantequilla y harina entre la punta de los dedos (¡mantenemos las palmas de 
las manos limpias!). 

Después, frotamos la mezcla entre la punta de los dedos para que la 
mantequilla se rompa y se mezcle con la harina, y la dejamos caer en el bol. 
Hacemos esto unos minutos y, a continuación, agitamos un poco el bol, para 
detectar cualquier grumo que pueda quedar. Cuando ya no queden grumos 
de mantequilla y la mezcla parezca un bol lleno de migas (a veces la receta 
indica si las migas son gruesas o finas, lo que implicaría algún minuto más 
de desmenuzar), está lista para la siguiente fase (ir a las recetas «Torre de 
naipes» y «Masa quebrada dulce» para ver imágenes sobre cómo hacerlo). 


FERMENTACIÓN 


Después de amasarla, la masa de pan necesita tiempo para que la levadura 
haga su trabajo y genere burbujas de gas. La levadura funciona mejor en 
condiciones de calor y humedad, así que lo mejor es cubrir el bol con film 
transparente o un trapo de cocina húmedo, dejando suficiente espacio para 
que la masa doble su tamaño. 

El mejor lugar para que la masa suba es sobre la superficie de trabajo de la 
cocina. Si la temperatura es demasiado alta, la levadura se puede 
descontrolar y la masa expandirse demasiado deprisa, tanto que las hebras de 
gluten, que tanto tiempo hemos invertido en desarrollar, se rompan y la masa 
se hunda como un globo pinchado. 

Si la temperatura es realmente alta, entonces la levadura, que está viva, 
morirá (esto es lo que queremos que pase más tarde, con el calor del horno). 
También podemos hacer que la levadura crezca más lentamente (o frenar la 
masa) si la dejamos que suba en una habitación fresca o en la nevera. 
Algunas recetas proponen dejar la masa en la nevera toda la noche para que 
desarrollen su sabor mientras la levadura crece lentamente. 


FUNDIR CHOCOLATE 


Rompemos el chocolate en trozos pequeños y lo ponemos en un bol 
resistente al calor. Llenamos de agua un cazo hasta un tercio de su volumen y 
lo ponemos a hervir. Lo apartamos del fuego y ponemos el bol con el 
chocolate encima del cazo, sobre el vapor, asegurándonos de que el bol no 
toca el agua. Dejamos que el chocolate se funda lentamente removiéndolo de 
vez en cuando. Cuando el chocolate esté liso y bien fundido, lo apartamos del 
cazo y dejamos el bol sobre una superficie resistente al calor. 


HORNEAR EN BLANCO 


Este término extraño significa hornear una masa vacía. Se hace para 
prehornear las masas antes de añadir el relleno, así es como se consigue una 
pasta crujiente, en lugar de una base pastosa. Una vez estirada la masa con el 
rodillo, la presionamos sobre la base y los laterales del molde (ver «Masa 
quebrada dulce» para saber cómo hacerlo) y, a continuación, pinchamos toda 
la base con un tenedor para que no se hinche con el calor del horno. Antes de 
hornearse, la masa vacía tiene que enfriarse perfectamente en la nevera (unos 
20 minutos) para que quede firme y la grasa o la mantequilla se funda de 
manera uniforme en el calor del horno, a medida que el agua se convierte en 
vapor, haciendo que se separe el almidón de la harina. 

A continuación, para evitar que los laterales de la masa se hundan hacia 
dentro y que la base se hinche, forramos la masa con papel de horno y 
ponemos encima pesos de cerámica para hornear o legumbres secas. (En la 
receta «Masa quebrada dulce» hay imágenes sobre cómo hacerlo). Una vez 
que la masa se ha asentado en el horno, quitamos el papel y los pesos, y 
dejamos que se siga haciendo (sin sacarla del molde) hasta que esté seca, 
crujiente y ligeramente dorada. 

Una vez fría, la masa se rellena y, si es necesario, se vuelve a meter en el 
horno para que se haga el relleno. 


INTEGRAR 


Usamos este término cuando hay que combinar dos (o más) mezclas 
delicadas, como, por ejemplo, añadir harina tamizada a una crema de 
mantequilla y azúcar, o claras montadas a un suflé, o ingredientes a claras 
montadas para una pavlova o merengue. 

Una cuchara grande de metal va mejor porque permite dar menos vueltas a 
la mezcla: atravesamos por la mitad la mezcla con el lateral de la cuchara, 
hasta tocar el fondo del bol, después ponemos la cuchara bocarriba y la 


levantamos atravesando la mezcla hasta la superlicie, entonces, giramos la 
cuchara para que la mezcla que ha arrastrado hacia arriba caiga sobre lo que 
hay en el bol. Giramos un poco el bol para empezar en un punto distinto y 
seguimos atravesando, levantando y volcando la mezcla hasta que no queden 
rastros de ingredientes sin mezclar (en la receta «Sändwich de chocolate» hay 
imägenes sobre cömo hacerlo). 


LIQUIDO TIBIO 


Si la receta indica que la leche o el agua tienen que estar tibias, caliéntalas 20 
segundos en el microondas en una jarra apta o en un cazo a fuego mínimo. El 
líquido estará a la temperatura correcta cuando no esté ni frío ni caliente, es 
decir, tienes que poder meter el dedo dentro durante 5 segundos seguidos. 


LLENAR UNA MANGA PASTELERA 


Ponemos una manga pastelera desechable en una taza o jarra (para que se 
mantenga de pie), después doblamos hacia afuera de la jarra el último cuarto. 
Volcamos la mezcla en la manga. Desdoblamos el último cuarto de bolsa y la 
retorcemos para cerrarla y evitar que se salga la masa por arriba. Dejamos la 
manga de pie en la taza o la jarra hasta que tengamos que usarla. (En la 
receta «Pastel cebra» hay imágenes sobre cómo hacerlo.) 


MONTAR 


Llamamos montar a una forma concreta de batir. Para hacerlo necesitamos 
unas varillas, eléctricas o no, y un bol grande. 

La nata, los huevos (con o sin azúcar) y las claras son los ingredientes que 
más se suelen montar. Montar un ingrediente hace que pase de ser un líquido 
a una estructura firme que se puede untar o meter en una manga pastelera. 

¿Qué es lo que sucede? Cuando empezamos a montar, hacemos girar una y 
otra vez el batidor en el bol, eso mete aire en el líquido y millones de 
burbujitas de aire quedan atrapadas en la estructura de modo que, a primera 
vista, parece que se hace espuma y, luego, se expande muchísimo (y palidece 
de color) y adquiere un aspecto consistente y esponjoso. 

Los huevos y las claras funcionan mejor si están a temperatura ambiente, 
así que lo mejor es sacarlos de la nevera una hora antes. Las claras precisan 
que el bol esté impecable y sin rastro de grasa para alcanzar su máximo 
volumen, así que hay que revisarlo bien. 


Añadir una pizca de sal o cremor tártaro (que es un poquito ácido) ayudará 
a que se forme la estructura cuando montamos claras y merengues. La nata 
funciona mejor cuando está muy fría, recién salida de la nevera, y, si hace 
mucho calor, lo mejor es meter el bol y el batidor también una hora en la 
nevera. Si ponemos el bol sobre un trapo húmedo, evitaremos que baile. 


MONTAR A PUNTO CINTA O PUNTO LETRA 


Para ver si la mezcla se ha montado lo suficiente, levanta el batidor. Si puedes 
escribir tus iniciales en el bol con la cinta-rastro de mezcla que cae, la mezcla 
está lista. Esto se conoce como montar a punto cinta o punto letra. 


PRUEBA DE LA BROCHETA 


Nos ponemos los guantes de horno, sacamos del horno lo que hayamos 
hecho y lo ponemos sobre una superficie resistente al calor. Pinchamos el 
centro del pastel con una brocheta de madera. Si la brocheta sale limpia, el 
pastel está listo; si sale pegajosa, con restos de mezcla, volvemos a meter el 
pastel en el horno 5 minutos más y lo volvemos a comprobar. (Ir a la receta 
«Pastel de limón pegajoso» para ver imágenes.) 


PRUEBA DEL DEDO 


Con la ayuda de agarradores o guantes de horno, sacamos el molde del horno 
y lo ponemos sobre una superficie resistente al calor. Presionamos con 
cuidado el centro del pastel o la magdalena con la punta del dedo. Si recupera 
la forma, es que está listo; si queda una pequeña hendidura, volvemos a meter 
el pastel en el horno y dejamos que se haga 2 o 3 minutos más antes de 
volver a hacer la prueba. 


PRUEBA DEL GOLPE (PARA PAN) 


Para saber si el pan está hecho del todo, sácalo del molde y golpéalo con los 
nudillos en la base (con cuidado, porque estará caliente). Si el pan suena 
hueco, como un tambor, es que está hecho, si el sonido es sordo, es que el 
centro aún está húmedo. Si necesita hacerse más, ponte de nuevo los guantes 
de horno y vuelve a meter el pan en el horno directamente sobre la bandeja, 
no en el molde. Déjalo 5 minutos más y repite la prueba. 


PUNTAS BLANDAS Y PUNTAS RÍGIDAS 


A menudo, las recetas indican que las claras o la crema tienen que batirse con 
la batidora eléctrica de varillas hasta llegar al punto de puntas blandas. Esto 
significa hasta que el líquido (claras o crema) se haya espesado y haya 
incrementado mucho su volumen. 

Lo que estamos buscando es una textura. Para verla hay que observar la 
mezcla tras levantar el batidor. Si es lo suficientemente densa como para que 
salga un pequeño pico que se desploma al sacar el batidor, es que está en el 
punto de puntas blandas. 

Si batimos más, la mezcla se espesará y se endurecerá, de manera que al 
sacar el batidor lo que quedará será un pico que se queda tieso y recto, y no 
se cae. Si lo que estamos batiendo son claras, pueden llegar al punto de nieve, 
momento en el cual se puede poner el bol bocabajo sin que se caigan las 
claras. ¡Atrévete a probarlo! 

Ir a la receta «Macarons fáciles» para ver fotos de puntas blandas y puntas 
rígidas. 


RALLAR LA PIEL 


Para rallar la piel de un cítrico, primero debemos aclararla con agua y secarla. 
A continuación, con un rallador fino, eliminamos solo la parte coloreada. 
Debemos tener cuidado de no llegar a la parte blanca, ya que es amarga. 


ROMPER LA MASA 


Una vez que la masa de pan esté bien amasada, tenemos que dejar que suba, 
o leve, para que la levadura tenga tiempo de empezar a crecer y producir 
montones de burbujas de dióxido de carbono. 

La masa crecerá y, cuando haya doblado su tamaño, llega el momento de 
pasar a la siguiente fase: darle forma. Para hacer eso hay que golpear la masa 
con los nudillos para que recupere su tamaño original. La levadura aún está 
viva, pero esto rompe las burbujas grandes de gas, de manera que la masa 
tiene aún más textura en lugar de zonas con grandes agujeros y otras muy 
densas. Claro está, hay panes que tienen que tener grandes agujeros y, por lo 
tanto, a estos no hay que redistribuirles las burbujas. 


SEPARAR LAS CLARAS DE LAS YEMAS 


Algunas recetas dicen que hay que separar las claras de las yemas, esto 
significa que hay que romper los huevos y poner las yemas en un bol y las 
claras en otro. Para separar las claras de las yemas, preparamos dos boles, 


uno para cada cosa. Cascamos el huevo con cuidado contra el borde del bol, 
lo sostenemos sobre uno de los boles y apretamos con los pulgares para 
partir la cáscara en dos partes. Separamos un poco las dos mitades para que 
la clara se deslice hacia el bol y las enderezamos con la abertura hacia arriba 
dejando que la yema caiga dentro de la cáscara que queda abajo. Inclinamos 
la mitad que queda arriba para que siga derramándose la clara y, a 
continuación, pasamos la yema a la mitad vacía y de vuelta hasta que toda la 
clara caiga en el bol. Después, dejamos la yema en el otro bol. Sacamos los 
trozos de cáscara que puedan haber caído en la clara (si ha caído algo de 
yema, lo retiramos también con la ayuda de la propia cáscara del huevo). 


TAMIZAR 


Esto significa usar un tamizador (o colador) para añadir harina, cacao en 
polvo o azúcar glas al bol, añadiendo aire y eliminando, al mismo tiempo, 
cualquier grumo. Golpeamos suavemente el lateral del tamizador con la 
mano para que el contenido caiga al bol. 


TRABAJAR 


Esta es una manera de decir mezclar, remover o combinar ingredientes con 
una cuchara o las manos durante unos segundos o minutos hasta que se 
unen y parecen lisos, blandos o espesos, según la receta. 


CÓMO LOGRAR 
BIZCOCHOS PERFECTOS 


. Al batir, integrar o mezclar, usa una espátula de plástico para rebañar los 
laterales del bol cada minuto más o menos. Así, todos los ingredientes se 
mezclarán de manera uniforme y no quedarán grumos. 


. Mide bien el molde para el pastel. Si el molde es muy pequeño, la masa se 
saldrá en el horno, pero si es demasiado grande, se te puede pasar y el 
pastel quedará fino y seco. 


. También vale la pena dedicar algo de tiempo a untar el molde con un poco 
de mantequilla y forrarlo después con papel de horno. Si no, puedes 
acabar teniendo que rascar el molde para sacar el pastel. 


. Un temporizador digital con un pitido penetrante es tu mejor amigo, pero 
no te fíes demasiado de él, comprueba el pastel con una brocheta o con los 
dedos, en este libro te explicamos cómo hacerlo. 


. Los pasteles recién salidos del horno son muy frágiles, manéjalos con 
cuidado hasta que se enfríen y ganen firmeza. 


. Espera hasta que el pastel esté frío del todo antes de decorarlo, o corres el 
riesgo de que la cobertura se caiga o se funda. 


CÓMO LOGRAR 
CUPCAKES Y MAGDALENAS PERFECTOS 


. Enciende el horno cuando empieces a hacer la masa, ya que cupcakes y 
magdalenas son muy rápidos de preparar y no conviene que la masa 
repose demasiado a la espera de que se caliente el horno. 


. Elige siempre moldes del tamaño adecuado. 


. Improvisa. Si no tienes moldes para cupcakes o magdalenas, puedes usar 
dos cápsulas de papel, una dentro de la otra, para hornearlos. 


. En general, no mezcles demasiado la masa. Las magdalenas suelen ser 
menos dulces que los cupcakes y suelen hacerse mezclando rápidamente 
los ingredientes, lo que les da una textura con aire y un poco tosca. Si se 
mezclan de más, quedan gomosas. 


. Cupcakes y magdalenas no precisan mucho tiempo de horno, pero 
siempre es recomendable pincharlos en el centro para comprobar que 
están hechos. 


. Hay que entriarlos correctamente. Si los dejamos sobre la bandeja del 
horno, el vapor se condensa y se ponen pastosos. En lugar de eso, hay que 
quitarlos con cuidado de la bandeja y ponerlos sobre una rejilla. 


CÓMO LOGRAR 
GALLETAS PERFECTAS 


. Si nunca has hecho nada de pastelería, По mejor es empezar por las 
galletas! 


. Hazte con una buena bandeja de horno. Asegúrate de que tiene el tamaño 
adecuado para tu horno y que es de buena calidad. Las bandejas baratas se 
comban con el calor del horno y echan a perder todo el trabajo. 


. Es importante dejar sitio entre las galletas al ponerlas en la bandeja; la 
mayoría de las veces, crecen al cocinarse y, si no las separamos, 
acabaremos con una única y enorme galleta. 


. Hay que procurar que todas las galletas sean del mismo tamaño, para que 
se hagan al mismo ritmo. Si unas son más finas que las demás, se harán 
más rápido y pueden llegar a quemarse antes de que las demás se hayan 
acabado de hacer. 


. Si tienes que hacer distintas tandas, no pongas la segunda tanda sobre la 
bandeja caliente, porque la masa se fundirá y desparramará. Sostén la 
bandeja (con guantes de horno) bajo un chorro de agua fría durante unos 
segundos. Sécala y ya puedes volver a usarla. 


. Usa la bandeja de rejilla del horno para enfriar las galletas si no tienes otra 
cosa. 


CÓMO LOGRAR 
LA MASA QUEBRADA PERFECTA 


. Las masas son lo opuesto al pan. Prefieren ambientes frescos. Para 
obtener los mejores resultados, hay que hacerlas cuando la cocina esté 
más fresca y no saltarse los pasos en los que se enfría la masa en la nevera. 


. Si decidimos usar masas precocinadas, es importante leer las 
instrucciones del fabricante y seguirlas exactamente. 


. Cuando horneamos masa quebrada, la parte más delicada es cuando 
desmenuzamos la mantequilla para combinarla con la harina. Hay que 
intentar usar solamente las puntas de los dedos (que están más frescas) en 
lugar de las palmas (que están calientes y pegajosas). 


. Hay que levantar las manos por encima del borde del bol para que la 
mezcla caiga de nuevo en este y se airee. Esto hace que la masa sea más 
ligera. 


. No hay que usar mucha harina al estirar la masa, porque si no acabará 
demasiado dura y seca. Si está demasiado blanda o pegajosa, hay que 
volverla a meter en la nevera 15 minutos para que se endurezca. 


. Procura que la bandeja de horno donde pongas el molde cuando hagas 
una tarta o una quiche con relleno húmedo esté caliente. Esto hará que la 
base de la masa quede seca y crujiente, en lugar de pastosa. 


CÓMO LOGRAR 
MERENGUES PERFECTOS 


. Las claras de huevo de los merengues se montan mejor si están a 
temperatura ambiente en lugar de frías de la nevera. 


. Hay que comprobar bien el bol antes de empezar. El merengue sale mejor, 
sube más, si el bol está impecablemente limpio. Si hay algo de grasa, 
habrá menos burbujas, así que lo mejor es comprobarlo bien antes de 
empezar. 


. Hay que añadir un poquito de ácido (cremor tártaro, una gota de zumo de 
limón o un pellizco de sal) a las claras antes de empezar a batir. Esto 
ayuda a estructurar la espuma y hace que el merengue sea más estable. 


. Es bueno poner el bol sobre un paño húmedo (o usar uno con base de 
goma antideslizante) para que no se tambalee ni se vuelque al mezclar y 
batir. 


. La prueba de fuego. Sabremos que las claras están listas si podemos poner 
el bol bocabajo sobre la cabeza de alguien sin que se caiga... 


. Nunca tires claras que te sobren de otras recetas. Congélalas en 
recipientes herméticos pequeños (indica la cantidad). Descongélalas bien 
y üsalas a temperatura ambiente para suflés y merengues. 


CÓMO LOGRAR 
PANES PERFECTOS 


. No es difícil, solo es química. Hacer pan consiste en 4 fases que 
explicamos en este libro. También lleva más tiempo que todo lo demás, así 
que hay que tenerlo en cuenta. 


. Para hacer pan es necesario usar harina de fuerza o especial para pan, que 
no es la que se usa para hacer pasteles y galletas. La harina de fuerza tiene 
más proteína y menos almidón, para que la masa pueda doblar su 
volumen. 


. Cuando se añade levadura seca a la harina (no hay que mezclarla nunca 
con agua) y se le añade agua caliente, la levadura se pone a trabajar y 
empieza a crecer y respirar. Así, crea millones de burbujitas de dióxido de 
carbono que hacen crecer a la masa. 


. Si la masa no sube, puede ser porque la levadura estaba pasada (procedía 
de un paquete abierto), caducada o porque el agua estaba demasiado 
caliente y la ha matado. ¡Vuelve a empezar! 


. Cubre el bol de masa y déjalo en un lugar agradable, a salvo de corrientes 
de aire. A la levadura le gustan los ambientes cálidos y húmedos para 
crecer. 


. Usa un poco de mantequilla reblandecida o aceite para engrasar el interior 
del molde del pan: creará una barrera que evitará que se pegue. 


ALGUNO! CONSEJOS GENERALE! 


e Lee la receta entera antes de empezar y comprueba que tienes todo lo 
necesario. 


e La pastelería es química culinaria, así que la precisión es imprescindible 
para triunfar. Tómate tu tiempo para pesar o medir cuidadosamente los 
ingredientes; utiliza cucharas y jarras medidoras bien calibradas en lugar 
de cualquier cosa que tengas por ahí. 


e Mide los líquidos en la jarra poniendo la vista al nivel de la superficie del 
líquido. 


e La temperatura del horno es crucial para triunfar en pastelería. Unos 
grados de diferencia que no afectarían a un asado pueden quemarte las 
galletas. Si quieres asegurarte de que el termostato es preciso, compra un 
termómetro de horno, que, además, no es caro. 


e Calienta siempre el horno. Si pones la mezcla en un horno no 
precalentado o que aün esté demasiado frío acabarás con un pastel que 
solo le parecerá apetitoso a tu perro. 


e Ten siempre a mano un trapo limpio y un poco húmedo para limpiarte las 
manos cuando las tengas un poco pegajosas, te ahorrará tiempo a la hora 
de limpiar la cocina. 


e Ten siempre un paquete de mantequila en el congelador para 
emergencias pasteleras, pero recuerda siempre que tienes que darle 
tiempo a que se descongele o se ablande, dependiendo de la receta. Los 
huevos y la leche, mejor siempre en la nevera. 


ALGUNOS CONSEJO! SOBRE SALUD Y SEGURIDAD 


Las dos cosas mas importantes a la hora de cocinar son: mantenerlo todo 
siempre limpio y evitar cortes y quemaduras. No hay que dejar que los niños 
cocinen solos. Si quieren hacer alguna receta, lo mejor es echarles una mano 
con los cuchillos afilados, los aparatos eléctricos, el horno y los fogones. 


e Äntes de empezar, hay que lavarse las manos a fondo con mucho jabón y 
un cepillo de uñas. 


e También es recomendable recogerse el pelo, arremangarse y quitarse 
cualquier joya que cuelgue y pueda interferir. También es bueno ponerse 
un delantal si no queremos mancharnos la ropa. 


e Limpia bien la superficie de trabajo con un trapo húmedo hasta que esté 
impecable. Asegúrate de limpiar siempre con agua caliente y jabonosa (y 
aclararla después), pero si estás haciendo masas con harina, haz la primera 
pasada con agua fría u obtendrás una masa pegajosa. 


e Hay que restregar bien las tablas de cortar después de usarlas (o pasarlas 
por el lavavajillas). Ten mucho cuidado al usar carne, pollo y pescado, no 
emplees los mismos utensilios de nuevo (ni tus manos) antes de 
limpiarlos bien. 


e Los guantes para el horno son imprescindibles, no te pongas a hacer 
pastelería sin ellos. Póntelos siempre cuando uses el horno y apártate de la 
puerta cuando lo abras, para evitar el primer chorro de aire muy caliente 
que sale. 


e Nunca jamás uses guantes o trapos húmedos para agarrar bandejas o 
recipientes del horno. 
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PASTEL DE LIMÓN PEGAJOSO 


200 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente, y un poco más para 
engrasar el molde 

250 g de azúcar fino 

3 huevos a temperatura ambiente 

2 limones no encerados 

250 g de harina 

18 g de levadura química 

100 ml de leche a temperatura ambiente 


PARA LA COBERTURA 


100 g de azúcar fino 


TAMBIÉN NECESITAS 

* un molde redondo desmontable (preferentemente) de 20,5 cm de diámetro * 
papel de horno * tijeras de cocina * bol grande para mezclar * rallador * 
tamizador grande * cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas * 
espátula de plástico o goma * brocheta de madera * bol pequeño * cuchillo 
pequeño o puntilla * tabla de cortar * exprimidor * cuchara pequeña * rejilla 


Este es un pastel de limón muy sencillo empapado en una deliciosa (y 
pegajosa) lluvia de limón. Refrescante e ideal para el verano. 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. Agarramos un poco de mantequilla 
reblandecida con un trozo de papel de horno y engrasamos con ella el molde. 


2 Cortamos un círculo de papel de horno de unos 32 cm de diámetro. Lo 
presionamos en el molde para que cubra completamente la base y las 
paredes. Presionamos las arrugas y pliegues para que los laterales queden lo 
más finos posible. 


3 Pesamos y ponemos en el bol la mantequilla reblandecida y el azúcar. 
Rompemos los huevos y los añadimos (a continuación, nos lavamos las 
manos). 


4 Limpiamos con agua los limones y los secamos. De uno en uno, los 
ponemos sobre el bol de la mezcla y, con el agujero más pequeño de un 
rallador de cuatro caras, rallamos solo la parte amarilla de la piel del limón. 
Debemos tener cuidado de no llegar a la parte blanca, ya que esta es amarga. 
Reservamos los limones para exprimirlos para la cobertura. 


5 Ponemos el tamizador sobre el bol y volcamos en él la harina y la levadura 
química. Tamizamos el contenido en el bol agitándolo ligeramente o 
golpeando el lateral con la mano. Añadimos la leche. 


6 Ponemos el bol sobre un trapo húmedo para evitar que se tambalee. Lo 
batimos todo junto con una cuchara de madera o una batidora eléctrica de 
varillas a velocidad media. Nos aseguramos de rebañar los laterales del bol 
más o menos cada minuto para asegurarnos de que se mezclan todos los 
ingredientes. 


7 Dejamos de batir en cuanto veamos que la mezcla es completamente lisa, 
sin rastros visibles de harina o huevo. 


8 Volcamos la mezcla en el molde forrado y la extendemos hasta que la 
superficie sea plana. Quitamos cualquier salpicadura de masa que haya 
quedado en los laterales de papel del molde. 


9 Ponemos el molde en el horno caliente y lo dejamos que se haga entre 50 y 
60 minutos, hasta que esté de color marrón dorado. Para ver si el pastel está 
hecho, nos ponemos los guantes de horno, sacamos el molde y lo ponemos 
sobre una superficie resistente al calor. Pinchamos el centro del pastel con 
una brocheta de madera. Si la brocheta sale limpia, el pastel está listo; si sale 
pegajosa, con restos de mezcla (ver imagen 9), volvemos a meter el pastel en 
el horno 5 minutos más y lo volvemos a comprobar. 


10 Mientras se hornea el pastel, ponemos el azúcar fino de la cobertura en un 
bol pequeño. Cortamos por la mitad sobre la tabla los limones que habíamos 
reservado y los exprimimos en el exprimidor. Añadimos el zumo al bol y lo 
mezclamos bien durante 1 minuto para que el azúcar empiece a disolverse y a 
formar un sirope denso. 


11 Con la ayuda de guantes de horno, sacamos el molde y lo ponemos sobre 
una rejilla. Con una brocheta limpia, hacemos agujeros por toda la superficie 
del pastel hasta tocar el fondo del molde. Tiene que quedar muy lleno de 
agujeros. Rápidamente, vertemos el sirope de limón y azúcar por encima del 


pastel. El pastel caliente absorberá el sirope a medida que se enfríe, así que 
no hay que tocarlo hasta que esté frío. 


12 Con cuidado, sacamos el pastel del molde. Quitamos el forro de papel y 
ponemos el pastel en una fuente de servir. Se puede guardar en un recipiente 
hermético a temperatura ambiente. Debe consumirse antes de 4 días. 
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PASTEL DE CONFETI 


125 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 

125 g de azúcar fino 

2 huevos a temperatura ambiente 

150 g de harina 

10 g de levadura química 

1 cucharada de leche 

1 cucharadita de extracto de vainilla 

5 cucharadas de perlitas de azücar de colores o virutas de azücar de colores o 
chocolatinas de colores (tipo Lacasitos) 


PARA LA COBERTURA 

250 g de azücar glas 

100 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
1 cucharada de leche 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas 
* espátula de plástico o goma * bandeja o molde de 20,5 x 25,5 x 5 em untado 
con mantequilla y forrado con papel de horno (ver la receta «Sándwich de 
chocolate») * rejilla * cuchillo de mesa * tamizador grande 


Una lámina de bizcocho puede convertirse en muchos pasteles distintos. Este 
es ideal para grandes fiestas. 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. Ponemos en el bol la mantequilla 
reblandecida y el azúcar. Añadimos los huevos, la harina, la levadura química, 
la leche y la vainilla. 


2 Lo batimos todo junto con una cuchara de madera o una batidora eléctrica 
de varillas hasta que esté suave y con un color uniforme (ver la receta «Pastel 
de limón pegajoso»). Paramos y rebañamos los laterales del bol de vez en 
cuando para que todos los ingredientes queden bien mezclados. Añadimos 2 
cucharadas de los dulces de colores al bol y mezclamos con la espátula. 


3 Volcamos la mezcla en el molde preparado y la extendemos de manera 
uniforme, prestando atención a las esquinas. Ponemos en el horno caliente y 
lo dejamos que se haga entre 20 y 25 minutos, hasta que la superficie esté de 
color marrón dorado y el pastel empiece a encogerse un poco y a separarse 
de los laterales del molde. Para comprobar que el pastel está hecho, 
aplicaremos la prueba del dedo; si hace falta, horneamos 2-3 minutos más y 
volvemos a hacer la prueba. 


4 Dejamos el molde en la rejilla. Separamos el pastel del molde y dejamos 
que se enfríe unos 20 minutos. Sacamos del molde, quitamos el forro de papel 
y dejamos que se enfríe por completo. 


5 Para la cobertura, tamizamos el azúcar glas en el bol limpio. Añadimos la 
mantequilla reblandecida y la leche y batimos bien con la cuchara de madera 
limpia o la batidora eléctrica de varillas a temperatura baja, hasta que la 
mezcla sea uniforme y de un color más pálido. Espolvoreamos los dulces 
restantes en la mezcla y removemos. 


6 Untamos la cobertura sobre la superficie del pastel frío con un cuchillo de 
mesa. Dejamos que se endurezca en un lugar fresco antes de cortarlo en 
cuadrados, tiras o rectángulos. Se puede guardar en un recipiente hermético 
en un lugar fresco (no en la nevera). Debe consumirse antes de 4 días. 


Sale 1 pastel grande 
PASTEL CEBRA 


225 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
225 g de azúcar fino 

4 huevos a temperatura ambiente 

225 g de harina 

16 g de levadura química 

1 cucharadita de extracto de vainilla 

2 % cucharadas de leche 

3 cucharadas de cacao en polvo 


PARA EL RELLENO 

100 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
275 g de azücar glas 

1 cucharadita de extracto de vainilla 

3 cucharaditas de leche 

2 cucharadas de cacao en polvo 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas 
* espátula de plástico o goma * bol mediano * 4 mangas pasteleras 
desechables * 2 tazas o jarras * tijeras de cocina * 2 moldes redondos de 20,5 
cm, untados con mantequilla y con la base forrada de papel de horno (ver la 
receta «Sándwich de chocolate») * rejilla * tamizador grande 


Un pastel ideal para cualquier fiesta, isolo hay que añadirle unas velas! El 
bizcocho es una mezcla rápida todo en uno con una mitad de sabor a cacao y 
la otra a vainilla. Las mezclas se distribuyen con una manga pastelera 
formando franjas en los moldes. 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. Ponemos en el bol la mantequilla 
reblandecida y el azúcar fino. Añadimos los huevos, la harina y la levadura 
química. Lo batimos todo junto con la cuchara de madera o la batidora 
eléctrica de varillas hasta que esté suave y con un color uniforme (ver la 


receta «Pastel de limón pegajoso»). Paramos y rebañamos los laterales del bol 
de vez en cuando para que todos los ingredientes queden bien mezclados. 


2 Dividimos la mezcla en dos partes iguales. Ponemos una parte en el bol 
mediano y mezclamos en ella la vainilla y 1 cucharada de leche. 


3 Doblamos hacia afuera el último cuarto de una manga pastelera. 
Introducimos la mezcla de pastel de vainilla en la manga. Desdoblamos el 
último cuarto de bolsa y la retorcemos para cerrarla y evitar que se salga la 
masa por arriba. Dejamos la bolsa de pie en una jarra mientras hacemos la 
mezcla de chocolate. 


4 Añadimos el cacao en polvo y la 1% cucharada de leche restante a la otra 
mitad de masa de pastel y batimos bien. Llenamos otra manga con esta 
mezcla. 


5 Ahora podemos empezar a usar las mangas. Cortamos el extremo de cada 
una de ellas para tener un orificio de 2,5 cm. 


6 Retorcemos el extremo de la manga de vainilla para empujar el contenido 
hacia afuera. Con una mano, sostenemos la manga vertical encima de uno de 
los moldes que hemos preparado y usamos la otra para apretar la manga y 
hacer una franja de mezcla que atraviese el molde por el centro. Hacemos lo 
mismo en el otro molde. 


Cómo rellenar una manga pastelera 


7 A continuaciön, hacemos una franja de mezcla de chocolate a cada lado de 
la franja blanca, de manera que las mezclas se toquen. Después, hacemos una 
franja blanca al lado de cada una de las franjas de chocolate. Seguimos 
haciendo esto hasta que el molde esté lleno y acabamos rellenando cualquier 
hueco que haya quedado. Con suerte, tendremos 4 franjas de cada color en 
cada uno de los moldes. 


8 Ponemos en el horno caliente y lo dejamos que se haga entre 20 y 25 
minutos, hasta que las franjas de bizcocho de vainilla estén doradas. Para 
comprobar que el bizcocho está hecho, aplicaremos la prueba del dedo; si 
hace falta, horneamos unos minutos más y volvemos a hacer la prueba. 


9 Ponemos los moldes sobre una superficie resistente al calor y dejamos que 
se enfríen 5 minutos, después vaciamos los moldes sobre la rejilla. Quitamos 
el forro de papel y dejamos que se enfríen por completo. 


10 Mientras tanto, hacemos el relleno. Ponemos la mantequilla reblandecida 
en el bol limpio. Tamizamos el azúcar glas en el bol. Lo batimos con la 
cuchara de madera limpia o el batidor de varillas eléctrico a velocidad baja 
(para evitar que el azúcar glas se disperse), hasta que la mezcla sea uniforme 
y de un color más pálido. 


11 Ponemos la mitad del relleno en el bol mediano limpio. Añadimos la 
vainilla y 1 cucharadita de leche y batimos hasta que quede liso y cremoso. 
Llenamos la manga pastelera como antes. 


12 Tamizamos el cacao en polvo sobre el resto del relleno, añadimos las 2 
cucharaditas de leche restantes y mezclamos hasta que esté cremoso y tenga 
un color uniforme. Llenamos la última manga pastelera. 


13 Observamos los dos bizcochos (que están bocabajo sobre la rejilla). 
Deberíamos ver franjas blancas y negras bien diferenciadas en cada uno de 
ellos, así que elegimos el que tenga mejor aspecto para la parte superior. 
Ponemos el otro sobre un plato. 


14 Cortamos los extremos de las mangas pasteleras para obtener una 
abertura de 2 cm y hacemos franjas sobre el bizcocho inferior del pastel, igual 
que hemos hecho antes. Cubrimos delicadamente con el otro bizcocho. Se 
puede guardar en un recipiente hermético. Debe consumirse antes de 5 días. 


PASTEL MOTEADO 


Usamos una cuchara mediana para poner cucharadas alternas de las dos 
mezclas en los moldes de manera que quede un patrön aleatorio de topos. 
Horneamos y dejamos enfriar como en la receta principal. Hacemos los dos 
rellenos, de vainilla y chocolate, y los ponemos a cucharadas en lugar de con 
manga. Podemos experimentar con colorantes alimentarios. Por ejemplo, 
podemos usar colorante naranja para hacer un pastel tigre. 


dale 1 pastel grande 
SANDWICH DE CHOCOLATE 


225 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente, y un poco más para 
engrasar los moldes 

225 g de azücar fino 

4 huevos a temperatura ambiente 

200 g de harina 

14 g de levadura química 

25 g de cacao en polvo 

1-2 cucharadas de leche 


PARA LA COBERTURA RÁPIDA 
75 g de azúcar glas 

20 g de cacao en polvo 

50 g de mantequilla sin sal 

50 g de azúcar fino 


Además, adornos al gusto: huevecitos de chocolate, velas de cumpleaños, 
fideos de chocolate, flores de azúcar, etc. 


TAMBIÉN NECESITAS 

* 2x 20,5 cm moldes redondos * papel de horno * lápiz * tijeras de cocina * 2 
boles grandes para mezclar * cuchara de madera o batidora eléctrica de 
varillas * espátula de plástico o goma * bol pequeño * tenedor * cuchara 
mediana * tamizador grande * cuchara grande de metal * cuchillo de mesa * 
rejilla * cazo pequeño * cuchillo de mesa 


Este es un pastel ideal para empezar porque se puede personalizar para todo 
tipo de ocasiones. Basta con cambiar el relleno, la cobertura y la decoración. 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. Ponemos uno de los moldes sobre un 
papel de horno y dibujamos la base con un lápiz. Cortamos el círculo de 
papel. Repetimos la operación para tener un segundo círculo de papel. 


2 Con la ayuda de un trozo de papel de horno, agarramos un trocito de 
mantequilla reblandecida y frotamos con ella los laterales de los moldes, de 


manera que queden bien untados. 


3 Ponemos los círculos de papel en el fondo de cada uno de los moldes (con 
la parte del lápiz hacia abajo), procurando que no queden burbujas de aire ni 
arrugas. Este método se puede usar también con moldes cuadrados o 
rectangulares. 


4 Pesamos y ponemos en un bol la mantequilla reblandecida. Ponemos el bol 
sobre un trapo húmedo para que no baile y batimos la mantequilla 1 minuto 
con una cuchara de madera o con una batidora eléctrica de varillas hasta que 
esté muy lisa y tenga un aspecto cremoso. 


5 Añadimos el azúcar y batimos 1 minuto. Rebañamos los laterales del bol 
con la espátula de vez en cuando para que todos los ingredientes queden 
bien mezclados. Batimos 1 minuto más y volvemos a rebañar. Hacemos esto 
dos veces más hasta que la mezcla tenga un color más pálido y una textura 
más esponjosa, a causa del aire que habremos introducido. Tardaremos entre 
4 y 5 minutos si usamos una cuchara de madera y unos 3 con la batidora. 


6 Rompemos los huevos en un bol pequeño (nos lavamos las manos) y los 
batimos con un tenedor unos segundos, lo justo para romper las yemas y 
mezclarlas con la clara. 


7 Añadimos una cucharada de los huevos a la mezcla de mantequilla y 
batimos 20 segundos hasta que desaparezcan en la mezcla. Seguimos 
añadiendo huevos a la mezcla, cucharada a cucharada, batiendo bien antes de 
añadir la siguiente. Paramos una vez por minuto para rebañar los laterales 
del bol (y para descansar, si estamos usando una cuchara de madera para 


batir). 


8 Pesamos la harina y la mezclamos con la levadura química. Cuando solo 
nos falten por añadir dos cucharadas de huevo, añadimos al bol una 
cucharada de la harina que hemos pesado. Mezclamos la harina cucharada a 
cucharada, seguida de una cucharada de huevo, y batimos bien. Añadimos la 
última parte de huevo y batimos brevemente hasta que desaparezca. Añadir 
ahora harina evitará que la mezcla se corte. No hay que preocuparse si la 
mezcla parece un poco cortada. El pastel estará bueno igual, aunque a lo 
mejor no sube tanto. La fase de batir durará unos 5 minutos, así que no hay 
que tener prisa. 


9 Ponemos el tamizador sobre el bol. Volcamos en &l el resto de la harina y el 
cacao en polvo y lostamizamos en el bol. 


10 Anadimos una cucharada de leche al bol. Ahora usaremos una cuchara 
grande de metal para integrarlo todo. Para empezar, usamos el lateral de la 
cuchara para atravesar la mezcla por el centro hasta tocar el fondo del bol. 
Ponemos la cuchara bocarriba para levantar una parte de la mezcla desde el 
fondo y hacerla caer suavemente sobre la superficie. 


11 Rotamos un poco el bol, para empezar en un punto distinto, y volvemos a 
atravesar la mezcla por la mitad con la cuchara, levantar y volcar. Seguimos 
rotando el bol, atravesando y levantando hasta que no quede rastro ni de 
harina ni de cacao en polvo y todo tenga un aspecto liso y de color uniforme. 
La mezcla debería tener una consistencia semilíquida. Debería caer 
fácilmente de la cuchara al agitarla. Si la mezcla es demasiado densa o 
pesada, añadimos una cucharada de leche. 


12 Repartimos la mezcla en los moldes a cucharadas de manera equitativa 
(podemos hacerlo a ojo o con la ayuda de la báscula digital). La extendemos 
cuidadosamente hasta los bordes. Ponemos los moldes en el horno caliente y 
dejamos que se hagan entre 20 y 25 minutos. Para ver si los bizcochos están 
hechos, nos ponemos los guantes de horno, sacamos los moldes y los 
ponemos sobre una superficie resistente al calor. Usamos la prueba del dedo 
para ver si están bien hechos. 


13 Aflojamos los bizcochos dentro de los moldes y dejamos que se enfrien y 
endurezcan 2 minutos. Ponemos la rejilla al lado de los moldes. Con los 
guantes de horno puestos, damos la vuelta a los moldes para que salgan los 
bizcochos. Les quitamos el forro de papel y dejamos que se enfríen 
completamente. 


14 Para la cobertura, tamizamos el azúcar glas y el cacao en polvo en el otro 
bol. Ponemos la mantequilla, el azúcar fino y 2 cucharadas de agua en el cazo 
y lo calentamos a fuego lento. Mezclamos suavemente con la cuchara de 
madera limpia hasta que la mantequilla se funda por completo, los granos de 
azúcar hayan desaparecido y la mezcla ya no se note rugosa al mezclar. 
Subimos el fuego. Cuando la mezcla empiece a hervir y forme grandes 
burbujas en la superficie, apagamos el fuego. 


15 Con cuidado, volcamos la mezcla en el bol y removemos para integrar el 
azúcar glas. Cuando esté todo bien mezclado, lo batimos bien con la cuchara 


de madera durante 1 minuto para que la cobertura quede lisa y brillante. 
Dejamos que se enfríe y se endurezca lo bastante como para poder untarla. 


16 Ponemos un bizcocho en una fuente de servir. Extendemos sobre él la 
mitad de la cobertura con la ayuda de un cuchillo de mesa. Cubrimos 
delicadamente con el otro bizcocho, con la corteza hacia arriba. Vertemos 
encima el resto de la cobertura y la extendemos suavemente sobre el 
bizcocho. Añadimos la decoración y dejamos que se asiente antes de cortar. 
Se puede guardar en un recipiente hermético. Debe consumirse antes de 4 
días. 


PASTEL DE CHOCOLATE DE VERANO 


Una vez frío, cubrimos el bizcocho inferior con 4 cucharadas de mermelada 
de fresa. Montamos 125 ml de nata y la extendemos por encima. Quitamos las 
hojas a 200 g de fresas maduras y las ponemos encima de la nata. Cubrimos 
cuidadosamente con el otro bizcocho y rematamos con azúcar glas tamizado. 
Se puede guardar en un recipiente hermético en la nevera. Debe consumirse 
antes de 2 días. 


dale un pastel mediano 


PASTEL DE CREPS CON LEMON CURD 


PARA LA MASA DE CREPS 

1,5 kg de harina 

16 huevos 

11 de leche entera 

200 g de mantequilla, y un poco más para la sartén 
20 g de sal 

1 g de esencia de naranja (agua de azahar) 

11 de cerveza rubia 


PARA EL LEMON CURD 

225 g de zumo de limón natural 

100 g de azúcar glas 

70 g de huevo 

45 g de yema de huevo 

60 g de mantequilla sin sal fría de la nevera 


PARA DECORAR 
frutas del bosque al gusto 
azúcar glas 


TAMBIÉN NECESITAS 

* cazo pequeño * bol grande para mezclar * cuchara de madera o batidora 
eléctrica de varillas * pincel de cocina * sartén lisa o plancha para creps * cazo 
de servir * espátula de madera o goma * lengua * termómetro de cocina * 
tamizador 


¿Quién dijo que los pasteles siempre son de bizcocho? La juez de El gran 
pastelero, Betina Montagne, nos propone esta original receta para hacer un 
pastel de deliciosos creps dulces bañados en una densa crema de limón y 
rematados con frutas del bosque. Si lo pruebas, seguro que repites. 


1 Empezamos haciendo los creps. En un cazo pequeño, ponemos la 
mantequilla a derretir a fuego bajo, cuando esté líquida, la apartamos del 


fuego y reservamos. 


2 Ponemos el tamizador sobre un bol grande y volcamos en él la harina. 
Tamizamos el contenido en el bol agitándolo ligeramente o golpeando el 
lateral con la mano. 


3 Rompemos los 16 huevos en el mismo bol y añadimos también la leche, la 
cerveza, la esencia de naranja, la sal y la mantequilla derretida. Batimos todo 
bien con una cuchara de madera o una batidora eléctrica de varillas hasta 
obtener una mezcla lisa y homogénea, ligera y sin grumos. 


4 Cubrimos el bol con film transparente y lo dejamos reposar a temperatura 
ambiente unos 30 minutos. 


5 Pasado este tiempo, ponemos un poco de mantequilla a fundir en un cazo y 
la reservamos. Pintamos con un poco de mantequilla una sartén lisa o una 
plancha para creps y la ponemos al fuego a máxima temperatura. Cuando ya 
esté caliente, bajamos el fuego a temperatura media. 


6 Para hacer los creps vertemos un cazo (como los de servir sopa) de la 
mezcla que hemos hecho en el centro de la sartén caliente. La mezcla se 
extenderá y empezará a cocinarse. Pasados unos segundos, pasamos una 
espátula de madera o goma por el lateral. Cuando veamos que el crep se 
desprende solo de la sartén, le damos la vuelta y dejamos que se haga por el 
otro lado. Una vez hecho, lo retiramos y lo ponemos sobre un plato. Pintamos 
de nuevo la sartén con un poco de mantequilla derretida y repetimos la 
operación hasta quedarnos sin masa. Obtendremos una montaña de creps 
que iremos poniendo uno sobre otro en el mismo plato. 


7 A continuación, hacemos el lemon curd para el relleno. Para esta receta 
tenemos que ser muy precisos en las cantidades, por eso vamos a empezar 
pesando los huevos. Rompemos dos huevos en un bol pequeño, los batimos y 
los pesamos. Retiramos la cantidad que sea necesaria hasta tener el peso 
deseado y reservamos. Aparte, rompemos dos huevos y separamos las claras 
y las yemas. Congelamos las claras en un recipiente hermético para otra 
ocasión (es importante escribir la fecha de congelación), batimos un poco las 
yemas, las pesamos y retiramos la cantidad que sea necesaria hasta tener el 
peso deseado. Reservamos. 


8 En un bol resistente al calor, ponemos el zumo de limón, el azúcar y los 
huevos y las yemas que hemos pesado. 


9 Ponemos un cazo al fuego con un tercio de su capacidad de agua y 
esperamos a que haga vapor. En ese momento, bajamos el fuego al mínimo y 
ponemos el bol con los ingredientes encima del cazo, con cuidado de que 
este no toque el agua. Esto se llama hacer un baño maría. 


10 Mezclamos bien los ingredientes sobre el vapor con una lengua o una 
batidora eléctrica de varillas hasta que espese y con cuidado de que no se 
formen grumos ni se queme la mezcla. Cuando la mezcla tenga un punto 
similar al de la salsa bechamel (suficientemente espesa para poder 
extenderla, pero no demasiado consistente), apartamos del fuego. 


11 Ponemos el bol con la mezcla en un recipiente con agua con hielo para que 
se enfríe. Esto se llama hacer un baño maría inverso. Cuando la mezcla llegue 
a 35 °C (lo controlamos con un termómetro de cocina), añadimos la 
mantequilla a temperatura ambiente y la mezclamos suavemente con la 
ayuda de una lengua con movimientos envolventes. 


12 Si no podemos montar el pastel en ese momento, tapamos la crema con 
film transparente a ras (es decir, tocándola para evitar que la parte superior 
se reseque o se endurezca) y la guardamos en la nevera. 


13 Para montar la tarta, ponemos un crep sobre la fuente de servir y, con la 
ayuda de una cuchara, la cubrimos con una capa fina de lemon curd. No hace 
falta poner demasiado. Cubrimos con un crep y ponemos otra capa de lemon 
curd. Seguimos así hasta acabar los creps. 


14 Rematamos la torre de creps con un buen puñado de frutas del bosque al 
gusto y espolvoreamos un poco de azúcar glas por encima. Servimos al 
momento. 


dale 1 pastel mediano. 


BRAZO DE GITANO SENCILLO 


3 huevos a temperatura ambiente 
75 g de azúcar fino, y un poco más para espolvorear 
75 g de harina 


PARA EL RELLENO 

2 manzanas fuji medianas 

2-3 cucharadas de azúcar fino, al gusto 
3 cucharadas de yogur griego 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * batidora eléctrica de varillas * tamizador grande * 
cuchara grande de metal * espátula de plástico o goma * bandeja o molde de 
20 x 30 cm untado con mantequilla y forrado con papel de horno (ver la 
receta «Sándwich de chocolate») * papel de horno * cuchillo grande y afilado 
* rejilla * pelador de verduras * tabla de cortar * cuchillo pequeño o puntilla * 
cazo mediano * cuchara de madera * cuchara mediana 


Este pastel es todo un clásico: un bizcocho ligero, enrollado y relleno. La 
mezcla se hace batiendo los huevos con el azúcar para atrapar millones de 
pequeñas burbujas de aire, que son las que hacen que el bizcocho suba. 


1 Precalentamos el horno a 220 °C. Rompemos los huevos en el bol y batimos 
con la batidora eléctrica de varillas a velocidad alta unos segundos hasta que 
se rompan las yemas y se haya generado espuma. 


2 Añadimos el azúcar y batimos, aún a velocidad alta, unos 5 minutos, hasta 
que la mezcla tenga un color mucho más pálido y esté densa y esponjosa. 
Estará lista cuando esté a punto cinta. 


3 Tamizamos la harina sobre la mezcla. Con el lateral de una cuchara grande 
de metal, integramos la mezcla hasta que ya no queden rastros visibles de 
harina (ver la receta «Sándwich de chocolate»). 


4 Volcamos con cuidado la delicada mezcla en el molde preparado y la 
extendemos de manera uniforme, prestando atención a las esquinas. 


Ponemos en el horno caliente y dejamos que se haga entre 9 y 10 minutos, 
hasta que el bizcocho esté de color marrón dorado. Para comprobar que está 
hecho, aplicaremos la prueba del dedo; si hace falta, horneamos 1 minuto más 
y volvemos a hacer la prueba. 


5 Extendemos un trozo de papel de horno de unos 30 x 40 cm en la superficie 
de trabajo. Lo espolvoreamos un poco con azúcar fino. Con los guantes de 
horno puestos, volcamos el molde sobre el papel azucarado y lo agitamos un 
poco para que salga el bizcocho. Después, levantamos el molde. Quitamos el 
forro de papel. 


6 Con el cuchillo grande y afilado, hacemos un corte superficial a unos 2 cm 
del borde corto, y paralelo a este. (Esto ayudará a que se vea una bonita 
espiral al cortar el brazo de gitano.) Empezando por el lado donde hemos 
hecho el corte, enrollamos cuidadosamente el bizcocho templado con el 
papel hacia adentro (el papel también hay que enrollarlo). Dejamos el 
bizcocho enrollado en la rejilla hasta que se enfríe. 


7 Para hacer el relleno, pelamos las manzanas con el pelador de verduras y las 
ponemos en la tabla de cortar. Las cortamos en cuartos. Les quitamos la parte 
del corazón y cortamos cada cuarto en 4 o 5 rebanadas gruesas. 


8 Ponemos las manzanas en el cazo con 4 cucharadas de agua. Ponemos el 
cazo a fuego medio-bajo y dejamos que se hagan removiendo cada minuto 
más o menos con una cuchara de madera, hasta que las manzanas estén 
tiernas y empiecen a romperse al golpearlas con la cuchara. Subimos un poco 
el fuego y seguimos cocinándolas 2 minutos, sin dejar de remover, hasta que 
ya no quede líquido y la mezcla sea espesa y parecida a una compota, en 
lugar de aguada. Apartamos del fuego y dejamos enfriar. 


9 Añadimos dos cucharadas de azúcar y el yogur a las manzanas frías y 
mezclamos bien. Probamos la mezcla y añadimos azúcar si no está lo 
bastante dulce. 


10 Desenrollamos el bizcocho con cuidado. Con la ayuda de una cuchara, 
extendemos el relleno sobre la superficie de manera uniforme. Volvemos a 
enrollar el bizcocho con cuidado desde el extremo con el corte (ahora tendrá 
memoria y debería ser fácil de enrollar). Asegurémonos de quitar el papel. 
Espolvoreamos con un poco más de azúcar y servimos lo antes posible. El 
brazo se puede conservar, bien cubierto, en la nevera hasta 24 horas. Es 
recomendable sacarlo una hora antes de servirlo. 


Cómo enrollar el bizeoche 


BRAZO DE FRESAS CON NATA 


Extendemos 6 cucharadas de mermelada de fresa sobre el bizcocho. 
Montamos 200 ml de nata en un bol con una batidora eléctrica de varillas 
hasta que esté densa. La extendemos por encima de la mermelada y 
enrollamos el bizcocho. Servimos lo antes posible. 


Jalen 20 porciones 


BROWNIE TIERNO 


200 g de mantequilla sin sal 

100 g de chocolate negro 

200 g de azúcar fino 

4 huevos a temperatura ambiente 

75 g de harina 

25 g de cacao en polvo 

100 g de extras al gusto: nueces o pecanas o pepitas de chocolate blanco, 
negro o con leche 


TAMBIÉN NECESITAS 

* cuchillo de mesa * cazo pequeño de base gruesa * rodillo * cuchara de 
madera * bol grande para mezclar * batidora de varillas manual o eléctrica * 
espátula de plástico o goma * tamizador grande * bandeja o molde de 20,5 x 
30,5 cm untado con mantequilla y forrado con papel de horno (ver la receta 
«Sándwich de chocolate») * brocheta de madera * rejilla 


Los buenos brownies son irresistibles, y este, además, lleva chocolate 
deshecho y cacao en polvo para lograr una textura fundente y un sabor 
inigualable. Añádele lo que quieras. Frutos secos o... imás chocolate! 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. Cortamos la mantequilla en bastones y la 
ponemos en el cazo. Usamos el rodillo para romper la tableta de chocolate 
sobre la superficie de trabajo (antes de desenvolverla). Añadimos los trozos al 
cazo. 


2 Ponemos el cazo al mínimo y dejamos que mantequilla y chocolate se 
fundan lentamente, removiendo más o menos cada minuto con una cuchara 
de madera. Apartamos el cazo del fuego en cuanto la mezcla esté uniforme, 
para que no se caliente demasiado. Dejamos el cazo sobre una superficie 
resistente al calor hasta que lo necesitemos. 


3 Ponemos el azúcar y los huevos en el bol. Batimos con la batidora de 
varillas manual o eléctrica 2 minutos hasta que estén bien combinados y la 
mezcla esté espumosa. 


4 Vertemos el chocolate fundido en el bol y lo mezclamos 1 minuto hasta que 
ya no se vean rastros de color marrón oscuro. 


5 Tamizamos la harina y el cacao en polvo en el bol. Removemos la mezcla de 
chocolate con la cuchara de madera (no hace falta lavarla). 


6 Cuando todo esté bien mezclado, añadimos los extras que hayamos elegido 
y los distribuimos de manera equitativa. 


7 Volcamos la mezcla en el molde preparado y la extendemos de manera 
uniforme, prestando atención a las esquinas. Golpeamos suavemente el 
molde contra la superficie de trabajo para eliminar bolsas de aire. 


8 Ponemos con cuidado en el horno caliente y lo dejamos que se haga 20 
minutos. Para comprobar que el pastel está hecho, aplicaremos la prueba de 
la brocheta (ver la receta «Pastel de limón pegajoso»); si hace falta, 
horneamos 2 minutos más y volvemos a hacer la prueba. 


9 Con los guantes de horno, ponemos el molde en la rejilla y dejamos que se 
enfríe antes de cortar el brownie en rectángulos. Se pueden guardar en un 
recipiente hermético. Deben consumirse antes de 5 días. 


BROWNIES DE MANTEQUILLA DE CACAHUETE 


Hacemos la mezcla, pero no añadimos extras. En su lugar, mezclamos 175 g 
de mantequilla de cacahuete suave (mejor si usamos la que no tiene azúcar 
añadido), 1 cucharada de harina, 5 cucharadas de leche y 40 g de azúcar fino. 
Ponemos la mezcla del brownie en el molde y la repartimos bien. Vertemos 
cucharaditas de la mezcla de cacahuete en la mezcla de chocolate (con 
cuidado de que queden distribuidas de manera uniforme). Después 
mezclamos las dos masas con el mango de la cuchara para que adquieran un 
aspecto marmolado. Horneamos a 180 °C durante 20 minutos o hasta que 
esté listo. 
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MONA DE PASCUA 


500 g de harina de fuerza 

25 g de levadura fresca 

250 ml de leche tibia 

100 g de mantequilla a temperatura ambiente 
120 g de azücar 

1 naranja 

8 huevos 

sal 


TAMBIÉN NECESITAS 

* taza pequeña * cuchara pequeña * bol grande para mezclar * 2 boles 
pequeños * cazo pequeño * cuchara de madera * 2 bandejas de horno forradas 
con papel de horno (si solo tienes una, puedes hornear por tandas, ver «Cómo 
lograr galletas perfectas») * tamizador grande * tenedor * pincel de cocina * 
espátula larga 


La mona de Pascua es un postre tradicional del Levante español, típico de la 
Semana Santa. En su forma más básica, se trata de un bizcocho esponjoso y 
sabroso decorado con huevos cocidos. A partir de ahí, tú decides cómo 
personalizarlo. 


1 Ponemos un cazo con agua y un buen puñado de sal al fuego. Cuando 
empiece a hervir, ponemos en él 3 huevos y dejamos que se hagan 10 
minutos. Pasado ese tiempo, los sacamos, los ponemos en remojo con agua 
con hielo para cortar la cocción y reservamos sin pelar. 


2 Ponemos en una taza pequeña una parte de la leche tibia. Añadimos la 
levadura fresca y la disolvemos bien con la ayuda de una cuchara pequeña, 
hasta que no queden grumos. Reservamos. 


3 Limpiamos con agua la naranja y la secamos. Con el agujero más pequeño 
de un rallador de cuatro caras, rallamos solo la parte naranja de toda la piel 
sobre un bol pequeño. Debemos tener cuidado de no llegar a la parte blanca, 
ya que es amarga. Reservamos la ralladura de naranja. 


4 Ponemos el tamizador sobre el bol y volcamos en él la harina y el azúcar. 
Tamizamos el contenido en el bol agitándolo ligeramente o golpeando el 
lateral con la mano. 


5 Añadimos al bol la leche templada donde hemos deshecho la levadura, el 
resto de la leche, la mantequilla, 4 huevos y la ralladura de naranja. 
Mezclamos todo bien con una cuchara de madera y, cuando empiece a tener 
consistencia, directamente con las manos. Amasamos dentro del bol hasta 
que la masa esté lisa y elástica y podamos hacer una bola con ella. 


6 Espolvoreamos un poco de harina sobre la superficie de trabajo y en 
nuestras manos. Sacamos la bola de masa del bol y la amasamos un poco 
más. Sostenemos un extremo de la masa con una mano y usamos la otra para 
estirar el otro lado, después, la volvemos a juntar toda haciendo una bola. 
Damos la vuelta a la bola y volvemos a estirar la masa, hacerla una bola y 
darle la vuelta. Seguimos así durante 4 minutos (ponemos una alarma). 


7 Limpiamos y secamos cuidadosamente el bol en el que hemos hecho la 
mezcla. Lo enharinamos ligeramente y metemos dentro la masa. Cubrimos 
con un paño o un poco de film transparente y dejamos que repose más o 
menos una hora, o hasta que haya doblado de tamaño. 


8 Pasado este tiempo, volvemos a enharinar ligeramente la superficie de 
trabajo y sacamos la masa del bol. Dividimos la masa en tres porciones 
iguales (podemos hacerlo a ojo o pesando la masa en una báscula para que 
las partes sean exactamente iguales). A continuación, tomamos cada una de 
las partes y hacemos una bola con ella. Ponemos la bola sobre la superficie de 
trabajo, metemos los dedos en el centro y, con cuidado, vamos abriendo un 
hueco y dando forma a la masa para convertirla en una rosca gruesa. 
Ponemos un huevo cocido en el hueco y lo rodeamos bien con la masa. 


9 Precalentamos el horno a 200 °C. Ponemos las tres monas separadas entre 
sí sobre las bandejas de horno forradas y las dejamos reposar media hora más 
o menos, hasta que vuelvan a doblar su tamaño. 


10 Rompemos el huevo que nos queda en un bol pequeño y lo batimos bien 
con el tenedor. Con la ayuda del pincel, pintamos las 3 monas con el huevo 
batido para que queden brillantes. 


11 Ponemos las bandejas en el horno caliente y dejamos que se hagan 
durante 20 minutos hasta que estén doradas. 


12 Con los guantes de horno, sacamos las bandejas y las ponemos sobre una 
superficie resistente al calor. Dejamos que se enfríen 5 minutos y, con 
cuidado y la ayuda de una espátula larga, las ponemos sobre una rejilla y 
dejamos que se enfríen por completo. El huevo cocido hay que consumirlo el 
mismo día. La mona se puede guardar en un recipiente hermético a 
temperatura ambiente. Debe consumirse antes de 4 días. 


PERSONALIZA TU MONA 


Este postre tradicional tiene muchas variantes. Puedes añadir trozos de fruta 
escarchada sobre la masa antes de meterla en el horno. También puedes 
rellenar la mona, cortándola por la mitad una vez fría, con nata montada, 
crema o ganache de chocolate. Por último, también puedes sustituir el huevo 
cocido por un huevo de chocolate. En ese caso, haz el hueco para el huevo 
antes de hornear, pero no pongas el huevo de chocolate hasta que la mona se 
haya enfriado, porque, si no, el calor lo fundiría. 


er ¡An 


EL GRAN PASTELERO 


BAKE OFF 


ESPANA 
REIZE 


Cupcakes 
y magdalenas 
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MAGDALENAS DE CARROT CAKE 


75 g de cereales de desayuno integrales en tiras (tipo All Bran) 
225 ml de leche 

1 naranja mediana 

120 g de queso para untar 

1 cucharada de azücar fino 

3 zanahorias grandes 

125 g de azücar panela 

200 g de harina 

1 cucharadita de levadura química 
1% cucharadita de canela en polvo 
1 cucharadita de jengibre en polvo 
2 huevos 

4 cucharadas de aceite de girasol 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * cuchara de madera * rallador * 2 boles pequeños * 
tabla de cortar * cuchillo pequefio o puntilla * pelador de verduras * 
tamizador * tenedor * cuchara mediana * bandeja para 12 magdalenas y 12 
cápsulas de papel * cuchara pequeña * rejilla 


Todo el sabor y la textura del carrot cake en una magdalena, con la dulce 
cobertura de queso para untar convertida en un sorprendente relleno. 


1 Ponemos los cereales y la leche en el bol y mezclamos bien. Dejamos que se 
empapen 15 minutos. Mientras tanto, precalentamos el horno a 220 *C. 


2 Limpiamos con agua la naranja y la secamos. Rallamos la piel de la naranja 
en un bol pequeño (ver la receta «Pastel de limón pegajoso»). 


3 Vertemos la mitad de la ralladura de naranja en el bol de los cereales con la 
leche y reservamos el resto. Añadimos el queso para untar y el azúcar fino a 
la ralladura que hemos reservado y mezclamos bien. Esto será el relleno. 


4. Ponemos las zanahorias en la tabla de cortar y les cortamos los dos 
extremos con el cuchillo pequeño. Pelamos las zanahorias. 


5 Rallamos las zanahorias sobre la tabla usando el agujero más grande del 
rallador. Pesamos 150 g de zanahoria rallada y la añadimos al bol grande. 
(Podemos usar la zanahoria sobrante para una ensalada.) 


6 Ahora los cereales ya estarán bien reblandecidos. Añadimos el azúcar 
panela al bol grande y mezclamos bien con la cuchara de madera. 


7 Ponemos el tamizador sobre el bol y volcamos en él la harina, la levadura 
química, la canela y el jengibre. Tamizamos los ingredientes en el bol 
agitando suavemente el tamizador o golpeando el lateral con la mano. No 
mezclamos aún. 


8 Rompemos los huevos en un bol pequeño limpio (a continuación, nos 
lavamos las manos). Añadimos el aceite al bol y lo batimos con el tenedor 
hasta que se rompan las yemas y se mezclen con las claras. Lo vertemos en el 
bol grande y mezclamos bien con la cuchara de madera. 


9 Con la cuchara mediana, ponemos una cucharada de la mezcla de 
zanahoria en cada cápsula de papel de la bandeja. Ponemos una cucharadita 
del relleno de queso para untar en el centro. 


10 Cubrimos el relleno con el resto de la mezcla de zanahoria, dividiéndola de 
manera equitativa entre todas las cápsulas. Ponemos en el horno caliente y 
dejamos que se hagan durante 20 minutos hasta que estén doradas. 
Comprobamos que estén hechas usando la prueba del dedo. 


11 Con la ayuda de guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos sobre 
una superficie resistente al calor. La dejamos 5 minutos y después, con 
cuidado, pasamos las magdalenas a una rejilla para que se enfríen. Se pueden 
guardar en un recipiente hermético. Deben consumirse antes de 24 horas. 
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MAGDALENAS DE NAVIDAD 


100 g de mantequilla sin sal 

2 cucharadas de melaza o miel de caña 

2 cucharadas de miel 

100 g de azúcar panela 

100 ml de leche 

175 g de harina 

1 cucharadita de bicarbonato 

1 cucharada de jengibre en polvo 

1 cucharadita de canela en polvo 

1 huevo a temperatura ambiente, ligeramente batido 

50 g de pepitas de chocolate (las mejores son las que contienen alrededor de 
un 54 % de cacao) 


PARA EL ACABADO 

100 g de azúcar glas 

decoraciones comestibles, como hojas de acebo de azúcar o guindas 
(opcionales) 


TAMBIÉN NECESITAS 

* cazo mediano * cuchara de madera * tamizador * bol grande para mezclar * 
bol pequeño * tenedor * cuchara mediana * bandeja para 12 magdalenas y 9 
cápsulas de papel * brocheta de madera * rejilla * cuchara pequeña 


Unas magdalenas de chocolate y pan de jengibre muy navideñas. ¡Deja volar 
tu imaginación al decorarlas! 


1 Precalentamos el horno a 190 °C. Ponemos la mantequilla, la melaza, la miel, 
el azúcar y la leche en el cazo. Lo ponemos al fuego al mínimo y dejamos que 
se caliente poco a poco removiendo de vez en cuando con la cuchara de 
madera hasta que la mantequilla se funda y el azúcar se disuelva. Apartamos 
del fuego y dejamos enfriar 10 minutos. 


2 Mientras tanto, tamizamos la harina, el bicarbonato, el jengibre y la canela 
en un bol. Vertemos también la mezcla templada y añadimos el huevo. 


Mezclamos con la cuchara de madera hasta que el conjunto esté suave y 
espeso pero un poco líquido. Añadimos las pepitas de chocolate. 


3 Repartimos la mezcla a cucharadas en las 9 cápsulas de manera equitativa. 
Ponemos en el horno caliente y dejamos que se hagan entre 15 y 20 minutos, 
hasta que hayan subido. Para comprobar que están hechas, usamos la prueba 
de la brocheta en una magdalena del centro de la bandeja; si hace falta, 
horneamos 2 minutos más y volvemos a hacer la prueba (ver la receta «Pastel 
de limón pegajoso»). 


4 Con la ayuda de guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos sobre 
una superficie resistente al calor. La dejamos enfriar 5 minutos y después, 
con cuidado, pasamos las magdalenas a una rejilla para que se enfríen. 


5 Mezclamos el azúcar glas con 2 cucharaditas de agua fría para hacer una 
cobertura espesa pero untable. Vertemos 1 cucharada de cobertura en el 
centro de cada magdalena y la extendemos por la superficie. Añadimos el 
resto de las decoraciones antes de que se endurezca la cobertura. Una vez que 
esté firme, se pueden guardar las magdalenas en un recipiente hermético. 
Deben consumirse antes de 3 días. 
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CUPCAKES DE HALLOWEEN 


100 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
100 g de azúcar fino 

2 huevos a temperatura ambiente 

1 naranja pequeña 

100 g de harina 

7 g de levadura química 


PARA EL ACABADO 

3 cucharadas de mermelada o confitura 
azúcar glas, para espolvorear 

6 guindas o gominolas esféricas 

450 g de fondant blanco 

12 pasas 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * rallador * cuchillo pequeño o puntilla * 
exprimidor * cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas * cuchara 
mediana * bandeja para 6 cupcakes y 6 cápsulas de papel * brocheta de 
madera * rejilla * cazo pequeño * pincel de cocina * rodillo * plato pequeño de 
15 cm de diámetro * cuchillo de mesa 


Estos divertidos fantasmas son, en realidad, cupcakes de naranja con guindas 
o gominolas por cabeza y fondant como sábana. Los podemos hacer aún más 
mágicos espolvoreándolos con purpurina comestible. 


1 Precalentamos el horno a 190 °C. Ponemos en el bol la mantequilla 
reblandecida y el azúcar. Añadimos los huevos. 


2 Rallamos la piel de la naranja (ver la receta «Pastel de limón pegajoso»). 
Cortamos la naranja por la mitad y exprimimos el zumo de una de las 
mitades. Medimos dos cucharaditas de zumo y las añadimos al bol 
(reservamos el resto para hacer una bebida o macedonia). Añadimos la 
harina y la levadura química al bol y lo mezclamos todo bien con una cuchara 
de madera o una batidora eléctrica de varillas. 


3 Repartimos la mezcla a cucharadas en las 6 cäpsulas de manera equitativa. 
Ponemos la bandeja en el horno caliente y dejamos que se hagan entre 20 y 
25 minutos, hasta que esten de color marrön dorado y hayan subido. Para 
comprobar que estän hechos, usamos la prueba de la brocheta en un cupcake 
del centro de la bandeja; si hace falta, horneamos 2 minutos mäs y volvemos 
a hacer la prueba (ver la receta «Pastel de limön pegajoso»). 


4 Соп la ayuda de guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos sobre 
una superficie resistente al calor para que se enfríe durante 5 minutos. Con 
cuidado, pasamos los cupcakes a una rejilla para que se enirien. 


5 Cuando vayamos a decorar los cupcakes, ponemos la mermelada en el cazo 
y la calentamos a fuego lento hasta que se funda. 


6 Quitamos el papel a los cupcakes y los ponemos bocabajo en un plato o 
bandeja. Con un pincel de cocina, cubrimos la superficie y los laterales 
planos de los cupcakes con mermelada caliente. Pegamos una guinda o 
gominola esférica en la parte superior central de cada uno de ellos, para que 
sea la cabeza del fantasma. 


7 Espolvoreamos ligeramente la superficie de trabajo con azúcar glas y 
estiramos el fondant con el rodillo hasta que tenga el grosor de una moneda 
de 1 euro. Con la ayuda del plato de 15 cm, cortamos círculos de cobertura 
con el cuchillo de mesa. Amasamos los restos hasta hacer una bola y la 
volvemos a estirar para seguir cortando círculos hasta tener 6. 


8 Ponemos un círculo de cobertura sobre cada uno de los cupcakes y lo 
modelamos para que parezca un fantasma. Presionamos 2 pasas sobre el 
fondant para que hagan de ojos. Se pueden guardar en un recipiente 
hermético. Deben consumirse antes de 2 días. 
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CUPCAKES DE VAINILLA 


175 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
3 huevos a temperatura ambiente 

100 ml de leche a temperatura ambiente 

250 g de azúcar fino 

250 g de harina 

16 g de levadura química 

1 cucharadita de extracto de vainilla 


COBERTURA DE VAINILLA RÁPIDA 

75 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
250 g de azúcar glas 

1 cucharadita de extracto de vainilla 

4 cucharadas de leche 

fideos de azúcar de colores, para decorar 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas 
* espátula de plástico o goma * cuchara mediana * bandeja para 12 cupcakes y 
12 cápsulas de papel * brocheta de madera * rejilla * bol pequeño * cuchillo de 
mesa 


Los pasteles caseros siempre son más buenos, incluso cuando solo sirven 
como base para una decoración creativa. Aquí te enseñamos a hacer 
cupcakes muy sencillos y te damos unas cuantas ideas para decorarlos, desde 
las muy rápidas a las más densas y dulces. 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. Ponemos todos los ingredientes en el bol 
y batimos bien con una cuchara de madera o una batidora eléctrica de 
varillas durante 2 minutos, hasta que la mezcla quede cremosa, suave y 
esponjosa (ver la receta «Pastel de limón pegajoso»). No olvides rebañar los 
laterales del bol de vez en cuando para que todos los ingredientes queden 
bien mezclados. 


2 Repartimos la mezcla a cucharadas en las cápsulas de manera equitativa. 


3 Ponemos en el horno caliente y dejamos que se hagan entre 25 y 30 
minutos, hasta que los cupcakes hayan subido y estén dorados. Para 
comprobar que están hechos, usamos la prueba de la brocheta en un cupcake 
del centro de la bandeja; si hace falta, horneamos 2 minutos más y volvemos 
a hacer la prueba (ver la receta «Pastel de limón pegajoso»). 


4 Con la ayuda de guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos sobre 
una superficie resistente al calor. Dejamos que se enfríen 2 minutos y, con 
cuidado, los pasamos a una rejilla para que se enfríen del todo antes de 
decorarlos. Se pueden guardar en un recipiente hermético. Deben 
consumirse antes de 4 días. 


5 Para la cobertura, ponemos la mantequilla en el bol pequeño con el azúcar 
glas, el extracto de vainilla y la leche. Batimos con la cuchara de madera o la 
batidora eléctrica de varillas a baja velocidad, durante unos 3 minutos, hasta 
que esté cremosa y ligera. Extendemos sobre los cupcakes con el cuchillo de 
mesa. 


CUPCAKES DE FRAMBUESA 


Pon una frambuesa fresca encima de cada cupcake antes de meter la bandeja 
en el horno. Haz la cobertura de vainilla rápida (ver la receta «Cupcakes de 
vainilla»)” sustituyendo la leche por 60 g de frambuesas. Batimos bien para 
que las frambuesas den color y sabor a la cobertura de manera uniforme. 


COBERTURA DE GANACHE DE CHOCOLATE 


Rompemos una tableta de 100 g de chocolate negro y lo ponemos en un bol 
pequeño resistente al calor. Añadimos 1 cucharada de miel y 25 g de 
mantequilla sin sal. Llenamos un tercio de una olla pequeña con agua y la 
ponemos a hervir. Cuando lo haga, apagamos el fuego y ponemos el bol con 
cuidado sobre la olla. Removemos con delicadeza con una cuchara de madera 
hasta que el chocolate esté bien fundido y liso. Con cuidado, quitamos el bol 
de la olla y lo ponemos sobre una superficie resistente al calor. Dejamos que 
se enfríe unos 5 minutos hasta que la mezcla esté lo bastante espesa como 
para untarla; entonces, usamos el cuchillo de mesa para repartirla sobre los 


cupcakes. Podemos añadir fideos de chocolate o chocolatinas de colores, si 
nos apetece. Dejamos que se asiente. 
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Galletas 


Salen unas 20 galletas 
GALLETAS FLORENTINAS DE NARANJA 


150 g de almendras picadas 

100 g de piel de naranja confitada 
100 g de mantequilla 

100 g de azúcar 

75 g de miel 

75 g de harina tamizada 

100 g de chocolate negro 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * bol pequeño * cazo pequeño * cuchara de madera 
* tamizador * cuchillo pequeño o puntilla * tabla de cortar * 2 bandejas de 
horno (si solo tienes una, puedes hornear por tandas, ver «Cómo lograr 
galletas perfectas») * tijeras * lápiz * 2 cucharas * rejilla 


Estas galletas son distintas y sorprendentes. Una masa sutil y muy crujiente 
que combina dos sabores que hacen muy buena pareja: chocolate negro y 
naranja. Son ideales para acompañar el café con un capricho dulce. 


1 Ponemos la piel de naranja confitada sobre la tabla de cortar y, con la ayuda 
de un cuchillo pequeño, la cortamos en cubitos. 


2 En un bol, mezclamos bien con las manos las almendras con la piel de 
naranja confitada. Reservamos. 


3 Ponemos en el cazo la mantequilla, la miel y el azúcar y calentamos a fuego 
bajo hasta que el azúcar se haya disuelto y tengamos una mezcla uniforme. 


4 Retiramos del fuego. Ponemos el tamizador sobre el cazo y volcamos en él 
la harina. Tamizamos el contenido en el cazo agitándolo ligeramente o 
golpeando el lateral con la mano. Añadimos cada vez una pequeña cantidad 
de harina y removemos bien con una cuchara de madera para que se integre. 
Cuando nos hayamos asegurado de que no quedan grumos, tamizamos un 
poco más de harina. Repetimos hasta quedarnos sin harina. 


5 Ponemos en el cazo las almendras con la piel de naranja y mezclamos bien 
con la cuchara de madera hasta obtener una masa homogénea. 


6 Cortamos dos papeles de horno del tamaño de nuestra bandeja de horno. 
Con la ayuda de un cortador o un vaso, dibujamos 10 círculos de 5 cm de 
diámetro en cada uno de ellos y los ponemos bocabajo sobre las bandejas 
(para que la masa no toque el lápiz). 


7 Precalentamos el horno a 180 °C. Con la ayuda de dos cucharas hacemos 
montoncitos de mezcla sobre cada uno de los círculos. Con una cuchara 
tomamos un montón de mezcla y con la otra la empujamos sobre la bandeja. 
Después, con la parte plana de la cuchara, aplastamos bien y extendemos la 
masa hasta obtener una lámina lo más fina posible. Es igual si nos salimos 
del círculo que hemos dibujado (solo sirve para hacernos una idea de la 
forma y el espacio). 


8 Ponemos en el horno caliente y dejamos que se hagan durante unos 10 
minutos, hasta que estén doradas. 


9 Con los guantes de horno, sacamos las bandejas y las ponemos sobre una 
superficie resistente al calor. Sin quitarnos los guantes, agarramos el papel de 
horno con las galletas encima y lo ponemos sobre una rejilla para que se 
enfrien. 


10 Una vez frías, las separamos con cuidado del papel y las ponemos sobre la 
superficie de trabajo limpia. Podemos dejarlas con la forma que tienen (lo 
que les da un acabado más rústico) o dejarlas completamente circulares con 
la ayuda de un cortador que presionaremos encima de cada una de ellas con 
mucho cuidado para que no se rompan. 


11 Una vez que las galletas tengan el aspecto que más nos guste, extendemos 
un papel de horno sobre la superficie de trabajo, ponemos encima la rejilla y 
distribuimos en ella las galletas. Fundimos el chocolate negro y, con la ayuda 
de una cuchara, lo dejamos caer sobre las galletas en forma de hilo. Dejamos 
que se endurezca sobre la rejilla antes de servir. Se pueden guardar en un 
recipiente hermético a temperatura ambiente. Deben consumirse antes de 4 
días. 


Salen 6 galletas grandes 
GALLETAS GIGANTES 


125 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 

75 g de azúcar panela 

75 g de azúcar fino 

1 cucharadita de extracto de vainilla 

1 huevo a temperatura ambiente, ligeramente batido 

150 g de harina 

1 cucharadita de levadura química 

150 g de extras al gusto: pepitas de chocolate o frutos secos rotos o fruta seca 
o chocolatinas pequeñas (tipo Lacasitos) 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas 
* espátula de plástico o goma * bol pequeño * tenedor * cuchara grande de 
metal * 2 bandejas de horno forradas con papel de horno (si solo tienes una, 
puedes hornear las galletas por tandas, ver «Cómo lograr galletas perfectas») 
* rejilla 


Estas son las galletas perfectas: crujientes por el borde y ligeramente 
gomosas en el centro. ¡Y gigantes! 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. Ponemos la mantequilla reblandecida, los 
dos azúcares y la vainilla en el bol y batimos con una cuchara de madera o 
una batidora eléctrica de varillas durante 2 minutos, hasta que la mezcla 
quede cremosa, suave y esponjosa (ver la receta «Sándwich de chocolate»). 
Paramos y rebañamos los laterales del bol de vez en cuando para que todos 
los ingredientes queden bien mezclados. 


2 Añadimos el huevo a la mezcla de mantequilla y batimos bien durante 2 
minutos, rebañando las paredes del bol como antes. 


3 Añadimos la harina y la levadura química al bol y mezclamos bien con la 
cuchara de madera. 


4 Añadimos todos los extras que hayamos elegido al bol y los mezclamos 
bien para que queden distribuidos de manera uniforme en la masa de galleta. 


Esto se puede hacer con las manos. 


5 Dividimos la mezcla en 6 porciones iguales. Con las manos, les damos 
forma de esfera grande, basta y pegajosa (más o menos como una pelota de 
tenis) y la dejamos caer sobre la bandeja forrada con papel de horno. Una vez 
en el horno, la mezcla se extenderá hasta convertirse en una galleta de 13 cm 
de diámetro, así que hay que dejar mucho espacio entre ellas. 


6 Ponemos en el horno caliente y dejamos que se hagan entre 15 y 20 
minutos, hasta que estén doradas y un poco más oscuras por los bordes. Con 
la ayuda de guantes de horno, sacamos las bandejas y las ponemos sobre la 
rejilla. Dejamos que las galletas se entríen completamente. Se pueden 
guardar en un recipiente hermético. Deben consumirse antes de 4 días. 


GALLETAS GLASEADAS 


Una vez frías, las galletas se pueden decorar con glaseado listo para usar (se 
compra en tubos) o lo que más te guste: minichocolatinas, pepitas de 
chocolate o fondant. Lo mejor es dejar que se asiente sobre papel de horno. 


Jalen 30 


ESTRELLAS DE VAINILLA 


250 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 

125 g de azúcar fino 

1 cucharadita de extracto de vainilla 

1 huevo, con la clara y la yema separadas en 2 boles 

300 g de harina, y un poco más para estirar con el rodillo 
100 g de chocolate negro, para decorar 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas 
* bol pequeño * film transparente * rodillo * cortador en forma de estrella de 
7,5 em * 2 bandejas de horno forradas con papel de horno (si solo tienes una, 
puedes hornear las galletas por tandas, ver «Cómo lograr galletas perfectas») 
* rejilla 


Puedes usar esta misma mezcla para hacer galletas crujientes con cualquier 
otra forma, usando cortadores de galletas o plantillas de cartón y un cuchillo. 


1 Ponemos la mantequilla reblandecida, el azúcar y la vainilla en el bol y 
batimos con una cuchara de madera o una batidora eléctrica de varillas 
durante 2 minutos, hasta que la mezcla quede cremosa, suave y esponjosa 
(ver la receta «Sándwich de chocolate»). 


2 En esta receta no se usa la clara del huevo, así que la guardamos, bien 
tapada, en la nevera para usarla para otra cosa. Añadimos la yema a la mezcla 
de mantequilla y batimos un minuto. Añadimos la harina y la mezclamos con 
la cuchara de madera al principio y después con las manos para hacer una 
bola de masa. 


3 Dividimos la masa por la mitad y hacemos un disco plano de unos 3 cm de 
grosor con cada una de las partes. Las envolvemos en film transparente y 
dejamos reposar 1 hora en la nevera, hasta que estén firmes. Cuando falte 
poco, precalentamos el horno a 180 °C. 


4 Espolvoreamos un poco de harina sobre la superficie de trabajo. 
Desenvolvemos uno de los trozos de masa y lo estiramos con el rodillo hasta 


que tenga el grosor de una moneda de 1 euro. Hundimos el cortador en 
harina y lo usamos para cortar la masa en estrellas. Las ponemos sobre las 
bandejas separadas unos 3 cm entre sí. Juntamos los restos de masa en una 
bola y la volvemos a estirar para hacer más estrellas. Repetimos la operación 
con la otra mitad de la masa. 


5 Ponemos en el horno caliente y dejamos que se hagan entre 10 y 15 
minutos, hasta que estén ligeramente doradas y con los bordes de color 
marrón claro. Con la ayuda de guantes de horno, sacamos las bandejas y 
ponemos las galletas con el papel sobre la rejilla. Dejamos que se enfríen por 
completo y entonces las separamos del papel. 


6 Fundimos con cuidado el chocolate y mojamos en él las galletas frías. Antes 
de que se seque el chocolate, lo espolvoreamos con decoración comestible. Se 
pueden guardar en un recipiente hermético. Deben consumirse antes de 5 
días. 
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MACARONS FACILES 


2 huevos grandes a temperatura ambiente, con la clara y la yema separadas 
un buen pellizco de sal 

60 g de azücar fino 

65 g de almendras en polvo 

80 g de azücar glas 

3 cucharadas de cacao en polvo 


PARA EL RELLENO 

75 g de chocolate blanco de buena calidad 

75 ml de nata para montar 

10 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande y muy limpio para mezclar * bol pequeño * batidor eléctrico de 
mano * tamizador grande * cuchara grande de metal * bandeja de horno 
forrada con papel de horno * 2 cucharas medianas * rejilla * rodillo * bol 
resistente al calor * jarra apta para el microondas o cazo pequeño * cuchara 
de madera * cuchillo de mesa 


Esta receta es ideal para celebrar el día de la madre: macarons de chocolate 
con un relleno de chocolate blanco y nata denominado ganache. Su sabor y 
su aspecto hacen que parezcan recién salidos de la mejor pastelería de la 
ciudad, pero son muy fáciles de hacer si tienes una batidora eléctrica. ¡Dentro 
de una caja bonita, se convierten en un regalo increíble! 


1 Solo necesitamos las claras de huevo, así que podemos guardar las yemas 
para otra receta. Añadimos la sal a las claras y las batimos con el batidor de 
varillas eléctrico a máxima potencia hasta que se pongan opacas y muy 
densas y formen puntas blandas al apartar las varillas. 


2 Añadimos el azúcar fino a cucharadas y sin dejar de batir. Después de cada 
cucharada, debemos asegurarnos de que el azúcar se ha integrado antes de 
añadir la siguiente. Cuando se acabe el azúcar, las claras formarán puntas 


rígidas al apartar las varillas. Si no, tenemos que seguir batiendo 20 segundos 
más. 


3 Ponemos el tamizador sobre el bol y volcamos en él las almendras en polvo, 
el azúcar glas y el cacao en polvo. Tamizamos el contenido en el bol 
agitándolo ligeramente o golpeando el lateral con la mano. 


4 Atravesamos las claras con una cuchara grande de metal de lado y lo 
integramos todo hasta que no queden trazas blancas en la mezcla de 
merengue de chocolate. Debemos tomarnos nuestro tiempo y hacerlo con 
mucho cuidado para que no se pierda el aire que se ha introducido en la 
mezcla al batir. 


5 Con la ayuda de un cortador o un vaso, dibujamos 20 círculos de 5 cm de 
diámetro sobre papel de horno, que pondremos sobre una bandeja de horno. 


6 Con la ayuda de 2 cucharas, ponemos el merengue sobre las 
circunferencias (con una cuchara tomamos la mezcla y usamos la otra para 
empujarla sobre el papel). Hay que procurar que la mezcla no se salga de la 
circunferencia. 


7 Golpeamos suavemente con la bandeja sobre la superficie de trabajo en 
sentido vertical para eliminar cualquier burbuja que haya podido quedar en 
la mezcla. Dejamos reposar 30 minutos para que se forme la piel de los 
macarons. Precalentamos el horno a 180 °C. 


8 Horneamos los macarons entre 15 y 20 minutos hasta que los notemos 
firmes al presionarlos con el dedo. Sacamos la bandeja del horno. Levantamos 
el papel de horno con los macarons y lo ponemos sobre la rejilla hasta que se 
enfrien. 


9 Mientras tanto, hacemos el relleno. Con el rodillo, rompemos el chocolate 
en trozos pequeños y lo ponemos en un bol resistente al calor. Calentamos la 
nata, o bien en el microondas o bien a fuego lento en el cazo, hasta que se 
empiecen a hacer burbujas en los laterales. (Si lo hacemos en el microondas, 
hay que ir comprobando cada 10 segundos.) Vertemos con cuidado la nata 
caliente sobre el chocolate. 


10 Dejamos reposar 2 minutos, añadimos la mantequilla y mezclamos con 
cuidado hasta que la mezcla esté lisa y bien fundida. Dejamos enfriar hasta 
que sea lo bastante densa como para untarla. 


11 Separamos los macarons del papel de horno y los montamos de dos en 
dos: con un cuchillo de mesa untamos el relleno sobre una de las galletas y 
cerramos el sándwich con la otra. Se pueden guardar en un recipiente cerrado 
a temperatura ambiente (los macarons están aún más buenos al día 
siguiente). Deben consumirse antes de 4 días. 


dale una tome de З pisos 


TORRE DE NAIPES 


PARA LA BASE DE LAS GALLETAS 
1,8 kg de harina 

1,2 kg de mantequilla fría de la nevera 
700 g de azúcar 

15 yemas 

1 cucharada de sal 

150 g de fondant blanco 


PARA LA GLASA REAL 

140 g de clara de huevo 

800 g de azúcar glas 
colorante alimentario rojo 
colorante alimentario negro 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * 3 boles medianos * cuchillo * tabla de cortar * 
cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas * regla * 2 bandejas de 
horno forradas con papel de horno (si solo tienes una, puedes hornear las 
galletas por tandas, ver «Cómo lograr galletas perfectas») * rejilla * acetato y 
cúter * 3 mangas pasteleras desechables * pincel de cocina 


La torre de naipes es uno de los retos a los que se enfrentan los concursantes 
de El gran pastelero. Para esta receta hace falta un poquito de maña y 
experiencia, pero el resultado, que parece salido de Alicia en el país de las 
maravillas, vale la pena. 


1 El primer paso de esta torre de naipes consiste en hacer la masa de las 
galletas. Vamos a hacer una masa sablé o quebrada para galletas. Rompemos 
15 huevos y separamos las claras y las yemas. Reservamos las claras para más 
adelante. Cortamos la mantequilla en dados y la volvemos a meter en la 
nevera unos 15 minutos para asegurarnos de que esté bien fría. 


2 Ponemos en un bol grande las yemas con el azúcar y la mantequilla fría. 
Mezclamos un poco con una cuchara de madera o una batidora eléctrica de 


varillas. 


3 Ponemos el tamizador sobre el bol y vertemos en &l la harina y la sal. 
Tamizamos el contenido en el bol agitändolo ligeramente o golpeando el 
lateral con la mano. Seguimos mezclando bien hasta obtener una mezcla 
homogénea. 


4 Cuando la mezcla empiece a agruparse y formar una masa, la juntamos 
bien con las manos hasta hacer una bola. Si han quedado migas secas en el 
fondo del bol y la masa no las absorbe, añadimos una cucharadita de agua 
fría y mezclamos; si la masa se nos pega a las manos y a las paredes del bol, 
espolvoreamos una cucharadita de harina y mezclamos. La masa tiene que 
quedar firme, ni pegajosa, ni húmeda, ni seca, ni dura. Cuando esté, la 
envolvemos en film transparente y la dejamos enfriar en la nevera 35 
minutos. 


5 Pasado este tiempo, precalentamos el horno a 175 °C y enharinamos 
ligeramente la superficie de trabajo y el rodillo. Ponemos la masa sobre ella y 
la estiramos con cuidado hasta que tenga un grosor de 5 mm 
aproximadamente. 


6 Con la ayuda de una regla y un cuchillo afilado, cortamos la masa en 15 
rectángulos de 12 x 7 cm y los vamos poniendo, un poco separados entre sí, 
en la bandeja de horno forrada. Ponemos las galletas en el horno caliente y 
dejamos que se hagan unos 15 minutos, hasta que estén doradas. 


7 Con la ayuda de guantes de horno, sacamos las bandejas y las ponemos 
sobre una superficie resistente al calor. Sin quitarnos los guantes, agarramos 
el papel de horno con las galletas encima y las ponemos sobre una rejilla 
hasta que se enfríen por completo. 


8 Mientras tanto, limpiamos la superficie de trabajo, la secamos bien y la 
espolvoreamos ligeramente con azúcar glas. Ponemos el fondant sobre ella y 
lo estiramos con el rodillo hasta que tenga unos 2 mm de grosor. А 
continuación, con la ayuda de una regla, cortamos 15 rectángulos de 11 x 6 
cm. Reservamos. 


9 Preparamos las plantillas. Sobre una lámina de acetato, dibujamos los 4 
palos de la baraja de póquer: rombos, corazones, tréboles y picas, a un 
tamaño de unos 2 o 3 em de alto. Con la ayuda de un cúter, cortamos las 


formas sobre el acetato de manera que nos sirvan de plantilla para decorar 
nuestras galletas. 


10 Ahora vamos a hacer la glasa real. Para ello, tomamos las claras que 
habíamos reservado, las batimos un poco, las pesamos y retiramos la 
cantidad que sea necesaria hasta obtener el peso indicado. 


11 Ponemos las claras en un bol y las empezamos a batir con la batidora 
eléctrica de varillas a máxima potencia hasta que se pongan opacas y muy 
densas y formen puntas blandas al apartar las varillas. 


12 Añadimos el azúcar glas a cucharadas y sin dejar de batir. Después de 
cada cucharada, debemos asegurarnos de que el azúcar se ha integrado antes 
de añadir la siguiente. Cuando se acabe el azúcar, las claras formarán puntas 
rígidas al apartar las varillas. 


13 Separamos la glasa a partes iguales en 3 boles. En uno de ellos, 
añadiremos colorante rojo y mezclaremos hasta obtener una glasa de un 
color uniforme e intenso. En otro, añadiremos el colorante negro y haremos 
lo mismo. El tercer bol lo reservamos tal cual, porque es el que nos servirá 
como pegamento. 


14 Ponemos cada una de las glasas en una manga pastelera y reservamos. 


15 Cuando las galletas estén bien frías, empezamos el montaje. En primer 
lugar, pegamos un rectángulo de fondant blanco sobre cada una de las 
galletas. Para ello, ponemos un poco de glasa real sobre la galleta, la 
extendemos con un pincel o con los dedos y aplicamos encima el fondant 
alisándolo con cuidado de que no queden arrugas ni burbujas de aire. 
Hacemos esto con las 15 galletas. 


16 A continuación, elegimos las 12 galletas que irán de pie en la torre y las 
dividimos en 4 grupos de 3. Dibujaremos un palo de la baraja de póquer en 
cada uno de ellos. Para hacerlo, ponemos la plantilla que hemos preparado en 
el centro de la galleta y, con la ayuda de la manga pastelera, aplicamos 
encima la glasa real del color adecuado (rojo para rombos y corazones, negro 
para picas y tréboles). Retiramos con cuidado la plantilla y dejamos que se 
seque. 


17 Cuando estén secas las galletas, empezamos el montaje. Sobre una 
bandeja de servir, empezamos montando el primer piso, formado por seis 
galletas con decoración de palos de póquer. Tenemos que montarlas 


enfrentadas de dos en dos, como se ve en la fotografía, teniendo en cuenta 
que luego tendrán que sostener un segundo piso encima. Para ello, aplicamos 
glasa real en la base de dos galletas y las ponemos sobre la bandeja 
encaradas entre sí. A continuación, aplicamos un poco de glasa real en el 
vértice superior del triángulo. Hacemos lo mismo con las otras dos parejas, 
de manera que queden pegadas a la bandeja y entre sí. 


18 Cuando esté listo el primer piso, ponemos un poco más de glasa real en 
los vértices y pegamos horizontalmente 2 galletas sin decorar, que serán la 
base del segundo piso. 


19 Seguimos del mismo modo con el resto de las galletas hasta completar la 
torre y servimos. 


dalen unas 16 


GALLETAS DE PASCUA 


125 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
75 g de azúcar fino 

1 limón mediano no encerado 

1 huevo, con la clara y la yema separadas en 2 boles 
200 g de harina, y un poco más para estirar con rodillo 
Y, de cucharadita de levadura química 

50 g de pasas o guindas 

azúcar fino de colores, para espolvorear 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas 
* rallador * bol pequeño * rodillo * cortadores de galletas con formas de 6,5 
em * cuchillo de mesa * 2 bandejas de horno forradas con papel de horno (si 
solo tienes una, puedes hornear las galletas por tandas, ver «Cómo lograr 
galletas perfectas») * tenedor * pincel de cocina 


Unas coloridas galletas con sabor a limón y una cobertura crujiente. Prueba 
con distintas formas y colores y sorprende a los tuyos. 


1 Precalentamos el horno a 200 °C. Ponemos la mantequilla reblandecida y el 
azúcar en el bol y batimos con una cuchara de madera o una batidora 
eléctrica de varillas. 


2 Rallamos la piel del limón en el bol (ver la receta «Pastel de limón 
pegajoso»). Batimos bien 1 minuto más hasta que la mezcla esté cremosa, lisa 
y esponjosa. 


3 Añadimos la yema de huevo y batimos 1 minuto más. Reservamos la clara, 
la usaremos luego. 


4 Añadimos la harina, la levadura química y la fruta seca al bol y mezclamos 
bien con la cuchara de madera. Cuando la mezcla sea demasiado dura como 
para seguir mezclando con la cuchara, hacemos una bola de masa con las 
manos. Hay que asegurarse de que la fruta está repartida de manera uniforme 
y no amontonada en un punto. 


5 Espolvoreamos un poco de harina sobre la superficie de trabajo y vertemos 
la masa encima. Frotamos el rodillo con un poco de harina y extendemos la 
masa hasta que tenga el grosor de dos monedas de 1 euro apiladas. 
Hundimos el cortador en harina y cortamos la masa. Hay que presionar 
fuerte para cortar la fruta (si el cortador empieza a pegarse, hay que volver a 
pasarlo por harina). 


6 Ponemos las galletas sobre la bandeja separadas unos 5 cm entre sí. Si al 
pasarlas de la superficie de trabajo a la bandeja se caen trozos de fruta, los 
volvemos a poner en la masa. Juntamos los restos de masa en una bola y la 
volvemos a estirar para hacer más galletas. Las ponemos en la bandeja. 


7 Ponemos en el horno caliente y dejamos que se hagan durante 10 minutos 
hasta que estén ligeramente doradas. Con la ayuda de guantes de horno, 
sacamos las bandejas y las ponemos sobre una superficie resistente al calor. 


8 Batimos la clara de huevo que habíamos reservado con el tenedor durante 
unos segundos hasta que esté espumosa y después pintamos ligeramente 
con ella las galletas con la ayuda del pincel de cocina. Espolvoreamos el 
azúcar de colores por encima. Con los guantes, devolvemos las bandejas al 
horno y dejamos que se hagan 3 minutos más. 


9 Sacamos las galletas del horno, dejamos las bandejas sobre una superficie 
resistente al calor y dejamos que se enfríen por completo. Una vez frías, las 
quitamos del papel y las guardamos en un recipiente hermético. Deben 
consumirse antes de 4 días. 


MEJOR SI ES NATURAL 


Busca azücar de colores que emplee tintes naturales y lee siempre bien las 
etiquetas de los colorantes alimentarios antes de usarlos. 


er ¡An 


EL GRAN PASTELERO 


BAKE OFF 


ESPANA 
Che go rr 


Tartar 


MASA QUEBRADA DULCE 


200 g de harina 

2 cucharadas de azúcar glas 

125 g de mantequilla sin sal, fría de la nevera 
3 cucharadas de agua muy tría 


TAMBIÉN NECESITAS 

* tamizador grande * bol grande para mezclar * cuchillo de mesa * rodillo * 
molde para tartas de 18 em de diámetro y fondo desmontable * tenedor * 
papel de horno * pesos de cerámica para hornear * bandeja de horno 


Aprende a hacer masa quebrada casera y podrás rellenarla con lo que más te 
guste. 


1 Ponemos el tamizador sobre el bol y volcamos en él la harina y el azücar 
glas. Los tamizamos golpeando con cuidado el lateral del tamizador (tamizar 
no solo evita los grumos, sino que aporta un poco de aire, lo que ayuda a que 
la masa sea ligera). 


2 Cortamos la mantequilla en cubitos. Los añadimos al bol y removemos con 
el cuchillo de mesa para que queden rebozados de harina. Ahora, cortamos la 
mantequilla, dentro del bol, en trozos aún más pequeños, pasando el cuchillo 
por la mezcla al azar. 


3 Cuando la mezcla tenga el aspecto de guisantes pequeños, metemos las dos 
manos en el bol y tomamos un poco de mantequilla y harina solo con los 
dedos. Frotamos la mezcla entre la punta de los dedos para que la 
mantequilla se rompa y se mezcle con la harina, y lo dejamos caer en el bol 
(esto es desmenuzar). Hacemos esto unos minutos y agitamos un poco el bol, 
para detectar cualquier grumo que pueda quedar. Cuando hayan 
desaparecido todos los grumos de mantequilla, ha llegado el momento del 
siguiente paso. 


4 Anadimos agua fría y lo mezclamos todo con el cuchillo de mesa. Cuando 
la mezcla empiece a agruparse y formar una masa, la juntamos bien con las 
manos hasta hacer una bola. Si han quedado migas secas en el fondo del bol 
y la masa no las absorbe, añadimos una cucharadita de agua fría y 


mezclamos; si la masa se nos pega a las manos y a las paredes del bol, 
espolvoreamos una cucharadita de harina y mezclamos. La masa tiene que 
quedar firme, ni pegajosa, ni húmeda, ni seca, ni dura. La aplastamos hasta 
obtener un disco de unos 5 cm de grosor y la envolvemos en film 
transparente. Dejamos enfriar en la nevera 15 minutos. 


5 Espolvoreamos un poco de harina sobre la superficie de trabajo y en el 
rodillo. Desenvolvemos la masa y la ponemos en el centro de la superficie de 
trabajo. Empezamos a estirar la pasta hacia delante y hacia atrás y luego 
hacia los lados, espolvoreándola con un poco más de harina de vez en cuando 
para que no se pegue al rodillo, hasta que quede con una forma parecida a 
una circunferencia de 26 cm de diámetro. 


6 Nos acercamos el molde. Espolvoreamos el rodillo con un poco más de 
harina, después lo ponemos en un extremo de la masa y la enrollamos sobre 
él. Apoyamos el rodillo sobre el molde y desenrollamos lentamente la masa 
para que cubra el molde y cuelgue por los lados. 


7 Nos ponemos un poco de harina en los dedos para que no se peguen a la 
masa (es muy frágil) y la presionamos sobre la base del molde (empezamos 
por el centro y vamos abriéndonos hacia afuera) eliminando bolsas de aire y 
arrugas. 


8 A continuación, hacemos los laterales. Nos volvemos a poner harina en los 
dedos y presionamos suavemente la masa en las esquinas donde los laterales 
se unen a la base. Después, presionamos la masa en cada una de las ondas del 
molde, procurando que no se estire. 


9 Si aparecen pequeños agujeros o roturas en la masa, no hay que 
preocuparse, basta con presionar la masa para que se vuelva a juntar. Si el 
roto es muy grande, se puede poner un parche hecho con un recorte de masa 
y pegarlo con un poquito de agua. 


10 Cuando la masa esté bien puesta, pasamos el rodillo por el borde superior 
del molde para cortar el sobrante (que podemos usar para hacer unas 
tartaletas pequeñas, por ejemplo). Es probable que el borde se vea grueso y 
feo, así que lo volvemos a presionar con los dedos entre las ondas del molde 
para que quede un poquito más alto que este (por si encoge durante el 
horneado). 


11 Pinchamos la base de la masa en distintos puntos con un tenedor para que 
no se hinche durante el horneado y dejamos que se enfríe 20 minutos en la 
nevera (esto ayudará a que no pierda su forma en el horno). Mientras tanto, 
precalentamos el horno a 190 °C. 


12 Cortamos un trozo de papel de horno en forma de cuadrado de 35 em de 
lado. Lo arrugamos formando una bola y lo volvemos a estirar (esto lo hace 
más flexible y fácil de usar). Lo presionamos sobre la masa fría para que 
cubra completamente la base y las paredes y sobresalga del borde. Lo 
llenamos con pesos de cerámica para hornear (también sirven legumbres 
secas). 


13 Con cuidado, ponemos el molde en el horno caliente y dejamos hacerse la 
masa durante 15 minutos. Quedará firme, pero no estará hecha del todo (esto 
es hornear en blanco). Con los guantes de horno, sacamos el molde del horno 
y lo ponemos sobre una superficie resistente al calor. Con mucho cuidado, 
quitamos el papel con los pesos (y dejamos que se enfríen antes de 
guardarlos para volver a usarlos). La masa tendrá un aspecto pegajoso y 
húmedo. 


14 Devolvemos la masa vacía al horno y la cocinamos entre 10 y 12 minutos 
más hasta que adquiera un color dorado muy pálido y parezca seca. La 
sacamos y la ponemos sobre una superficie resistente al calor. Bajamos la 
temperatura del horno a 180 °C. Ponemos la bandeja dentro del horno para 
que se caliente mientras preparamos el relleno. 


Para 8 neuonas 


TARTA DE CHOCOLATE 


PARA LA MASA 


1 masa quebrada dulce ya cocinada (ver receta anterior) 


PARA EL RELLENO 

100 g de chocolate negro 

200 ml de nata para montar 

2 huevos a temperatura ambiente 
azúcar glas, para espolvorear 


TAMBIÉN NECESITAS 
* bandeja de horno * cazo mediano * cuchara de madera * jarra medidora de 
cuello ancho * bol pequeño * espátula de plástico o goma 


Este es el pastel ideal para decirle a alguien que lo quieres. 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. Ponemos la bandeja dentro del horno para 
que se caliente mientras preparamos el relleno de la tarta. 


2 Usamos el rodillo para romper la tableta de chocolate antes de 
desenvolverla. Vertemos la nata en el cazo y la calentamos a fuego medio 
hasta que empiece a salir humo y aparezcan pequeñas burbujas en los 
laterales. Apartamos el cazo del fuego con cuidado. 


3 Añadimos los trozos de chocolate a la nata caliente. Agitamos un poco el 
cazo para que todo el chocolate quede cubierto por la nata y dejamos que se 
ablande 1 minuto más o menos. Removemos con cuidado con una cuchara de 
madera hasta que el chocolate se funda y la mezcla esté muy fina. 


4 Rompemos un huevo en la jarra medidora y separamos la yema y la clara 
del segundo huevo (solo usaremos la yema de este). Añadimos la yema al 
huevo que tenemos en la jarra medidora. Nos lavamos las manos. Volcamos 
la mezcla de chocolate en la jarra y mezclamos bien. 


5 Con los guantes de horno, sacamos la bandeja caliente y la ponemos sobre 
una superficie resistente al calor. Ponemos sobre ella el molde con la masa ya 
hecha y vertemos dentro el relleno de chocolate. 


6 Volvemos a meter la bandeja caliente con la tarta en el horno y dejamos 
que se haga durante 20 minutos, hasta que el relleno esté un poco hinchado y 
con la superficie mate, en lugar de brillante. Con los guantes de horno, 
sacamos la bandeja del horno y la ponemos sobre una superficie resistente al 
calor. Dejamos que se enfríe por completo. 


7 Tomamos el molde de la tarta y lo ponemos sobre una lata de comida. El 
lateral del molde caerá y nos quedaremos con la tarta sobre la base metálica. 
Si la masa se pega a los laterales del molde, basta con separarla 
cuidadosamente con un cuchillo romo. 


8 Ponemos la tarta en una fuente de servir y la espolvoreamos ligeramente 
con azúcar glas. Comer a temperatura ambiente el mismo día. 


dale una larta mediana 


TARTA TATIN 


1 masa quebrada dulce ya cocinada (ver la receta «Masa quebrada dulce») 

12 manzanas 

200 g de azúcar 

170 g de mantequilla 

100 g de azúcar para mermelada (se puede sustituir por azúcar convencional) 


TAMBIÉN NECESITAS 


* cazuela de hierro * cuchara de madera * cuchillo * tabla de cortar 


La tarta Tatin es un postre francés que nació como un error y se ha 
convertido en un clásico. Es una tarta al revés, ya que en lugar de hacer la 
masa quebrada y rellenarla, hacemos el relleno y lo cubrimos con la masa. 


1 Pelamos las manzanas, les quitamos el corazón y las cortamos en ocho 
gajos cada una. 


2 Ponemos a fuego medio bajo una cazuela baja de hierro que pueda ir al 
horno. Añadimos el azúcar y dejamos que se funda hasta que se forme un 
caramelo seco. 


3 Mientras tanto, fundimos 50 g de mantequilla en un cazo pequeño a fuego 
medio bajo y reservamos. Precalentamos el horno a 170 *C. 


3 А continuación, añadimos al azúcar los 120 g de mantequilla restantes y 
dejamos que se funda. Cuando esté, añadimos la manzana de manera 
ordenada formando círculos concéntricos. Los trozos tienen que estar bien 
apretados entre sí. 


4 Pintamos las manzanas con la mantequilla fundida que habíamos 
reservado y espolvoreamos por encima con el azúcar para mermeladas. 


5 Ponemos la cazuela con las manzanas en el horno caliente y dejamos que se 
hagan 1 hora y 10 minutos, hasta que las manzanas estén perfectamente 
caramelizadas. 


6 Con los guantes de horno, sacamos la cazuela y la ponemos sobre una 
superficie resistente al calor. 


7 Tapamos las manzanas calientes con nuestra masa quebrada. Lo ideal es 
que la masa sea un poco más pequeña que el diámetro de la cazuela, para que 
entre en contacto con las manzanas y se quede pegada a ellas. 


8 Cuando la tarta esté templada, cubrimos la masa con un plato y le damos la 
vuelta. Servimos. 


Para 8 neuonas 


TARTA DE LIMÓN 


1 base de masa quebrada (ver la receta «Masa quebrada dulce») 

4 huevos a temperatura ambiente, 2 de ellos con las yemas y las claras 
separadas en dos boles 

150 g de mantequilla 

150 g de azúcar 

20 g de harina de maíz refinada 

4 limones 

100 g de azúcar glas para el merengue 

1 pizca de sal 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * 2 boles pequeños * cuchara de madera * cazo 
grande * tabla de cortar * cuchillo * exprimidor * varillas * manga pastelera 
desechable * espátula de plástico o goma 


La tarta de limón con merengue es un clásico que no falla nunca. Un postre 
refrescante, dulce, cremoso y completamente irresistible. 


1 Rompemos 2 huevos y los ponemos en un bol, añadimos las 2 yemas que 
hemos separado (reservamos las claras), la mitad del azúcar y la harina de 
maíz. Batimos bien con una cuchara de madera hasta obtener una mezcla 

homogénea. 


2 Limpiamos con agua 2 de los limones y los secamos. Con el agujero más 
pequeño de un rallador de cuatro caras, rallamos solo la parte amarilla de 
toda la piel de los 2 limones sobre un bol pequeño, con cuidado de no llegar a 
la parte blanca, que es amarga. Reservamos. Ponemos los 4 limones (los que 
tienen piel y los que no) sobre la tabla de cortar, los cortamos por la mitad y 
los exprimimos. Reservamos el zumo. 


3 En un cazo grande, ponemos el zumo y la ralladura de limón, la mantequilla 
y el azúcar restante y calentamos a fuego suave hasta que se funda la 
mantequilla. Removemos bien con una cuchara de madera y, a continuación, 


añadimos la mezcla de huevos y azúcar. Batimos la mezcla con las varillas 
hasta que todo quede perfectamente integrado. 


4 Seguimos cocinando a fuego lento, sin parar de remover hasta que la 
mezcla espese. Cuando esté lista, retiramos del fuego y dejamos enfriar. 


5 Una vez frío, vertemos el relleno de limón en la masa ya hecha y alisamos 
bien la superficie con una espátula. 


6 Ponemos las claras que hemos reservado a temperatura ambiente en el bol 
y las batimos con la batidora eléctrica de varillas a velocidad media durante 
unos 20 segundos hasta que estén espumosas. Añadimos la sal y batimos a 
velocidad alta hasta que las claras formen puntas blandas. Tamizamos el 
azúcar y lo vamos espolvoreando a cucharadas sobre las claras sin dejar de 
batir. Cuando esté listo, con puntas rígidas, lo ponemos en una manga 
pastelera. 


7 Cortamos una abertura de 1 cm en la punta de la manga pastelera y 
ponemos el merengue en copetes sobre la superficie de la tarta. 


8 Encendemos el gratinador del horno y ponemos la tarta dentro unos 
instantes, hasta que el merengue empiece a tostarse. Sacamos del horno con 
los guantes, dejamos enfriar un momento y servimos. Lo mejor es comerla el 
mismo día. 


dale un pastel mediano 


MILHOJAS 


Para la masa de hojaldre 

300 g de mantequilla a temperatura ambiente 
210 g de harina 

90 g de harina de fuerza 

90 g de agua 

9 g de sal 

15 g de vinagre 


Para el relleno 

800 g de leche 

600 g de nata para montar 

250 g de azücar 

160 g de yemas 

80 g de harina de maíz refinada 
1 vaina de vainilla 


TAMBIÉN NECESITAS 

bol grande para mezclar * cazo mediano * cuchara de madera * batidora 
eléctrica de varillas * lengua * manga pastelera desechable * regla * cuchillo * 
2 bandejas de horno * rejilla 


Aunque hoy en día es fácil encontrar pasta de hojaldre lista para hornear, 
nada supera un buen hojaldre casero. Y si, además, va relleno de una 
deliciosa crema, iqué más se puede pedir! Esto es lo que nos propone el juez 
de El gran pastelero Daniel Álvarez: un postre tradicional, con sabores 
clásicos y una increíble mezcla de texturas. 


1 Empezamos con el relleno del milhojas. En primer lugar, haremos una 
crema pastelera. Ponemos en un cazo a fuego medio la leche, 200 g de nata, 
125 g de azúcar y la vaina de vainilla, mezclamos bien y dejamos que se haga. 


2 Aparte, ponemos en un bol las yemas, la harina de maíz y el resto del azúcar 
y mezclamos bien hasta que estén uniformes. 


3 Apartamos el cazo del fuego, dejamos que se temple 1 minuto y añadimos 
las yemas con el azúcar y la harina de maíz mezclando bien y enérgicamente 
para que no se pegue. Reservamos en la nevera. 


4 Ponemos un bol en la nevera 15 minutos y, cuando esté bien frío, vertemos 
en él la nata restante, también fría de la nevera, y empezamos a batir con una 
batidora eléctrica de varillas hasta que quede bien densa y con puntas 
rígidas. A continuación, empezamos a añadir la crema pastelera que hemos 
preparado integrándola con una lengua, cucharada a cucharada, y haciendo 
movimientos envolventes para evitar que la nata pierda todo el aire que 
hemos introducido al montarla. 


5 Cuando la crema esté bien integrada y el conjunto tenga un color uniforme, 
ponemos el relleno en una manga pastelera y reservamos en la nevera. 


6 Ahora vamos a hacer la pasta de hojaldre casera. Para hacer el hojaldre hay 
que hacer dos masas separadas que luego combinaremos. Para la primera 
masa, mezclamos en un bol 240 g de mantequilla con 90 g de harina. 
Mezclamos con las manos hasta que la harina se integre en la mantequilla y 
tengamos una masa uniforme. 


7 Cuando esté, espolvoreamos la superficie de trabajo con un poco de harina, 
ponemos la masa sobre ella y la estiramos un poco con el rodillo hasta tener 
un rectángulo grueso. Lo envolvemos en film transparente y lo dejamos 
reposar en la nevera unos 30 minutos. 


8 Mientas tanto, hacemos la segunda masa. Mezclamos en un bol 60 g de 
mantequilla, 120 с de harina, la harina de fuerza, la sal, el agua y el vinagre. 
Mezclamos bien primero con una cuchara y después con las manos hasta que 
se forme una masa. 


9 Cuando esté, espolvoreamos la superficie de trabajo con un poco de harina, 
ponemos la masa sobre ella y la amasamos un poco con las manos. 
Sostenemos un extremo de la masa con una mano y usamos la otra para 
estirar el otro lado; después, la volvemos a juntar toda haciendo una bola. 
Damos la vuelta a la bola y repetimos la operación hasta que tenga una 
consistencia uniforme. La envolvemos en film transparente y la dejamos 
enfriar en la nevera unos 30 minutos. 


10 Espolvoreamos un poco de harina sobre la superficie de trabajo. Sacamos 
la segunda masa, la ponemos encima y la estiramos con la ayuda del rodillo y 


las manos en forma de cruz con todos los brazos iguales. Sacamos la primera 
masa, la estiramos también un poco con el rodillo y la ponemos en el centro 
de la cruz. A continuación, cerramos los brazos de la cruz para que la 
segunda masa envuelva la primera. Estiramos un poco con el rodillo y la 
doblamos por la mitad sobre sí misma. La volvemos a estirar bien y la 
doblamos en 3 trozos (como si fuera una carta) la volvemos a estirar, la 
envolvemos con film transparente y la guardamos en la nevera durante 30 
minutos. 


11 Pasado este tiempo, volvemos a poner la masa sobre la superficie 
enharinada, la estiramos un poco, la doblamos una vez por la mitad sobre sí 
misma, estiramos, y la doblamos en trozos. Estiramos, envolvemos en film 
transparente y volvemos a enfriar 30 minutos en la nevera. Cuando falte 
poco, precalentamos el horno a 190 °C. 


12 Pasado este tiempo, volvemos a poner la masa sobre la superficie 
enharinada y esta vez la estiramos bien con el rodillo hasta tener un grosor 
de 1,5 mm. Cortamos 3 cuadrados de 16 centímetros de lado. 


13 Forramos una bandeja de horno con papel de horno y ponemos la masa 
encima (si no nos caben los 3 cuadrados, tendremos que hornear por tandas). 
Espolvoreamos azúcar en grano por encima de la masa, la cubrimos con otro 
trozo de papel de horno y la presionamos con otra bandeja de horno con peso 
encima para que la masa quede bien apretada. 


14 Metemos la masa con el peso en el horno caliente y dejamos que se haga 
unos 20 minutos. Con los guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos 
sobre una superficie resistente al calor. Quitamos la bandeja superior con el 
peso y ponemos el hojaldre sobre la rejilla, sin separarlo del papel, para que 
se enfríe. 


15 Cuando el hojaldre esté completamente frío, montamos el milhojas. 
Ponemos una lámina de hojaldre sobre un plato o fuente de servir. Cortamos 
la punta de la manga pastelera con el relleno, de manera que tengamos una 
abertura de 1 em. Distribuimos la crema en copetes sobre el hojaldre. 
Cubrimos con la segunda capa de hojaldre. Ponemos otra capa de crema y 
acabamos con la última lámina de hojaldre. Espolvoreamos con azúcar glas y 
servimos. 


Para 8-10 peronar 


EL MEJOR PASTEL DE QUESO 


PARA LA BASE DE GALLETA 
150 g de galletas tipo digestive (10 u 11) 
50 g de mantequilla sin sal 


PARA EL RELLENO 

600 g de queso para untar 

150 ml de crema agria 

3 huevos 

150 g de azúcar fino 

Ye cucharadita de extracto de vainilla 
1 limón no encerado 


PARA LA COBERTURA 

150 ml de crema agria 

1 cucharada de azúcar fino 

Ye cucharadita de extracto de vainilla 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bolsa de plástico * rodillo * bol grande para mezclar * jarra apta para 
microondas o cazo * cuchara de madera * un molde redondo desmontable de 
20,5 cm de diámetro engrasado con mantequilla * bandeja de horno * cuchara 
mediana * rallador * batidor eléctrico de mano * espátula de plástico o goma * 
bol pequeño 


Las bases crujientes de galleta son más rápidas y sencillas de hacer que la 
masa quebrada y funcionan mejor con rellenos cremosos y espesos. Este 
tiene un toque de limón y vainilla. También se le puede añadir fruta por 
encima, si nos apetece. 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. Ponemos las galletas en la bolsa de 
plástico, retorcemos el extremo para que no se escapen y golpeamos la bolsa 
con el rodillo hasta tener una bolsa llena de migas. Las ponemos en el bol. 


2 Fundimos la mantequilla en el cazo a fuego lento (o en elmicroondas en 
tandas de 10 segundos). Vertemos con cuidado la mantequilla en el bol y la 
mezclamos con las migas. Cuando todas esten recubiertas de mantequilla 
(tendrän un color mäs oscuro que antes), las vertemos en el molde engrasado 
sobre la bandeja de horno. 


3 Apretamos las migas para que se compriman y formen una base firme para 
el relleno (necesitaremos aproximadamente un tercio para los laterales y el 
resto para la base). Primero empujamos las migas que usaremos para los 
laterales hacia el borde exterior. Después, distribuimos las migas restantes 
sobre la base de manera uniforme y las presionamos con firmeza con la parte 
posterior de una cuchara mediana hasta obtener una capa firme y uniforme. 


4 Con la misma cuchara, presionamos suavemente las de los laterales sobre 
las paredes del molde hasta cubrir más o menos la mitad. Una vez que 
veamos la base bastante uniforme en cuanto a altura y grosor, volvemos a 
apretarla bien con la cuchara para asegurarnos de que las esquinas están 
perfectamente rellenas. 


5 Ponemos en el horno caliente y dejamos que se haga 5 minutos. Con los 
guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos sobre una superficie 
resistente al calor. No apagamos el horno. 


6 Ahora hacemos el relleno. Ponemos el queso para untar, la crema agria, los 
huevos, el azúcar y la vainilla en el bol. Rallamos la piel del limón en el bol. 


7 Lo mezclamos todo junto con la batidora eléctrica de varillas. Primero lo 
ponemos a velocidad baja para ablandar el queso para untar y romper los 
huevos. Rebañamos el bol y batimos a velocidad media hasta que la mezcla 
esté lisa y cremosa. 


8 Vertemos la mezcla en el molde y la distribuimos uniformemente, de 
manera que quede un poco por encima del borde de galleta. Ponemos con 
cuidado en el horno caliente, sobre la bandeja, y dejamos que se haga 40 
minutos. 


9 Con los guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos sobre una 
superficie resistente al calor. El pastel de queso se tiene que mover un poco si 
agitamos la bandeja, pero la superficie debe tener un aspecto firme y seco. 
Dejamos enfriar 5 minutos. 


10 Mientras tanto, hacemos la cobertura. Ponemos la crema agria, el azücar y 
la vainilla en el bol pequeño y mezclamos con la espátula 1 minuto hasta que 
esté liso. Vertemos sobre el pastel de queso y lo extendemos con cuidado por 
la superficie. 


11 Con los guantes puestos, devolvemos el pastel de queso al horno y 
dejamos que se haga 15 minutos más. Lo sacamos del horno y lo ponemos 
sobre una superficie resistente al calor. Debería moverse un poquito (el pastel 
de queso sigue cocinándose un rato una vez que sale del horno). 


12 Separamos el pastel de queso del molde (esto evita que se rompa a medida 
que se enfría y se contrae). Dejamos que se enfríe por completo. Cubrimos el 
molde con film transparente y dejamos enfriar 6 horas (mejor si es toda la 
noche) antes de desmoldarlo. Lo guardamos en un recipiente cerrado en la 
nevera. Hay que consumirlo antes de 5 días. 


FRUTAS DE VERANO 


Decora el centro del pastel con 400 g de fresas, frambuesas y moras justo 
antes de servir. Tamizamos un poco de azúcar glas por encima. 


PASTEL DE QUESO CON ARÁNDANOS 


Añadimos unos arándanos. Hacemos la mezcla de la cobertura con la 
ralladura de la piel de un limón no encerado. La extendemos bien sobre el 
pastel de queso horneado. Ponemos 200 g de arándanos sobre la cobertura, 
horneamos y acabamos. 


CAMBIA EL SABOR DE LA BASE 


Usa, por ejemplo, 150 g de galletas de jengibre o de chocolate. 


er ¡An 


EL GRAN PASTELERO 


BAKE OFF 


ESPANA 
CO go rr 


Postres para soynrender 


Para 8 neuonas 


PAVLOVA DE FRESA 


3 huevos, a temperatura ambiente, claras y yemas separadas en 2 boles 
1 pizca de sal 

175 g de azúcar fino 

2 cucharaditas de harina de maíz 

1^ cucharadita de extracto de vainilla 

1 cucharadita de vinagre de vino blanco 


PARA LA COBERTURA 
250 ml de nata para montar, fría de la nevera 
350 g de fresas frescas 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bandeja de horno * papel de horno * bol grande para mezclar * batidora 
eléctrica de varillas * tamizador grande * bol mediano * cuchara mediana * 
espátula de plástico o goma * cuchara grande de metal * tabla de cortar * 
cuchillo pequeño o puntilla 


La pavlova recibe su nombre de una famosa bailarina rusa (Anna Pavlova) 
porque la base recuerda a un tutú de ballet blanco. 


1 Precalentamos el horno a 140 °C. Cortamos un trozo de papel de horno al 
tamaño exacto de la bandeja de horno. Ponemos un trocito de mantequilla en 
cada una de las esquinas de la bandeja y presionamos el papel sobre ellas (la 
mantequilla hará que no se mueva). 


2 Solo necesitamos las claras de huevo, así que podemos guardar las yemas 
para otra receta. Montamos las claras en el bol con el batidor de varillas 
eléctrico a velocidad media durante unos 20 segundos hasta que estén 
espumosas. Añadimos sal y batimos a velocidad alta hasta que las claras 
formen puntas blandas. 


3 Tamizamos el azúcar y la harina de maíz en el bol mediano. Espolvoreamos 
una cucharada de la mezcla de azúcar sobre las claras y batimos hasta que 


desaparezca (unos 5 segundos). Seguimos añadiendo azúcar de esta manera 
hasta incorporar la mitad. 


4 Espolvoreamos la vainilla y salpicamos con el vinagre la mezcla del 
merengue y batimos 5 segundos. Rebañamos los laterales del bol. Tamizamos 
el resto del azúcar con harina de maíz sobre el bol de merengue (de manera 
que lo habremos tamizado dos veces). 


5 Con el lateral de una cuchara grande de metal, integramos la mezcla de 
azúcar, atravesando con cuidado el merengue por la mitad. Seguimos 
integrando hasta que el azúcar y las claras estén bien combinados. 


6 Ponemos la mezcla de merengue a cucharadas sobre la bandeja forrada. Lo 
extendemos cuidadosamente con la espátula hasta hacer un círculo de 23 cm 
de diámetro. Con cuidado, hacemos un hueco en el centro de manera que el 
merengue forme un borde de unos 6 em de ancho y de alto. 


7 Ponemos con cuidado en el horno caliente y lo dejamos que se haga una 1 y 
15 minutos, aproximadamente, hasta que el merengue esté crujiente al 
rozarlo. Abrimos con cuidado la puerta del horno cuando haya pasado 1 hora 
para comprobar el color. Si el merengue está empezando a dorarse, bajamos 
la temperatura a 120 °C durante el tiempo restante. Apagamos el horno y 
dejamos que la pavlova se enfrie dentro con la puerta cerrada. Cuando esté 
fría, la sacamos. 


8 Para hacer la cobertura, ponemos la nata en un bol limpio y la montamos 
con el batidor de varillas eléctrico hasta que esté lo suficientemente espesa 
para formar puntas blancas al sacar el batidor. 


9 Limpiamos las fresas con papel de cocina húmedo (o las enjuagamos y las 
secamos bien, si es necesario). Les quitamos las hojas. Cortamos las fresas 
grandes a cuartos y las pequeñas por la mitad sobre la tabla de cortar. 
Mezclamos unos 100 g de fresas cortadas con la nata con la ayuda de la 
cuchara grande de metal. 


10 Separamos la pavlova del papel de horno y la ponemos sobre una fuente 
de servir. Ponemos la nata a cucharadas en el centro de la pavlova. 
Repartimos los 250 g restantes de fresas cortadas sobre la nata y acabamos 
espolvoreando con azúcar glas antes de servir. 


PAVLOVA DE CHOCOLATE 


Fundimos 75 g de chocolate negro y dejamos que se enfríe mientras hacemos 
la mezcla del merengue como se indica en la receta principal. Después de 
integrar todo el azúcar, vertemos poco a poco el chocolate fundido en la 
mezcla de merengue y lo mezclamos con cuidado con movimientos en forma 
de 8 (tenemos que ver claramente líneas de chocolate cruzando el merengue). 
Después, seguimos con la receta principal. 


dalen 4 


SUFLES DE LIMÖN 


PARA LOS RAMEQUINES 
20 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
4 cucharaditas de azúcar fino 


PARA LOS SUFLÉS 

4 huevos a temperatura ambiente 
225 ml de natillas espesas 

2 limones no encerados 

4 cucharadas de azúcar fino 


PARA EL ACABADO 


1-2 cucharadas de azúcar glas 


TAMBIÉN NECESITAS 

* 4 ramequines (de unos 9 cm de diámetro / 175 ml de capacidad) * bandeja 
de horno * bol grande * bol mediano * rallador * tabla de cortar * cuchillo 
pequeño o puntilla * exprimidor * espátula de plástico o goma * batidor 
eléctrico de mano * cuchara grande de metal * tamizador pequeño 


Esta es una forma rapidísima y fácil de hacer sutlés superligeros de limón. 
Solo necesitas unas natillas (que se pueden comprar hechas), huevos, azúcar 
y limones. Si ya has intentado hacer merengues, te resultará muy divertido 
hacer estos suspiros. 


1 Precalentamos el horno a 220 °C. Engrasamos los ramequines con la 
mantequilla reblandecida y la ayuda de un trozo de papel de horno. Ponemos 
1 cucharadita de azúcar en cada ramequín y después lo movemos en todas 
direcciones para que el azúcar cubra las paredes y la base. Este recubrimiento 
ayuda a que la mezcla del suflé suba una vez en el horno (en lugar de resbalar 
hacia abajo). Ponemos los ramequines sobre la bandeja de horno. 


2 Separamos 2 de los huevos y ponemos las yemas en el bol mediano. 
Separamos los 2 huevos restantes y ponemos las claras en el bol grande. (Las 


2 yemas restantes las ponemos en un recipiente hermético en la nevera para 
otra receta.) Nos lavamos las manos. 


3 Ponemos las natillas a cucharadas en el bol con las 2 yemas. Rallamos la 
piel del limón en el bol. 


4 Ponemos los limones en la tabla de cortar y los cortamos por la mitad. Los 
exprimimos y añadimos el zumo al bol de las natillas. Mezclamos bien las 
yemas, las natillas y la piel y el zumo de limón con una espátula hasta que la 
mezcla esté lisa y bien combinada. 


5 Montamos las 4 claras con la batidora eléctrica de varillas a velocidad alta 
hasta que estén lo suficientemente espesas para formar puntas blancas al 
sacar el batidor. Espolvoreamos el azúcar fino sobre las claras de huevo. 
Batimos 1 minuto más hasta que la mezcla de merengue esté espesa y 
brillante y se sostenga en puntas rígidas al sacar el batidor. 


6 Con una cuchara grande de metal, añadimos 1 cucharada de merengue a la 
mezcla de las natillas, esto la aligerará lo bastante como para que sea fácil de 
integrar en el resto del merengue (es complicado mezclar algo muy denso 
con algo que no lo es). 


7 Ahora, añadimos el resto del merengue a las natillas. Con el lateral de una 
cuchara grande de metal, integramos el merengue en las natillas. Seguimos 
integrando con mucho cuidado hasta que esté bien combinado y no se vean 
aglomeraciones de merengue (tampoco hay que pasarse o perderemos todo 
el aire que hemos introducido al batir). 


8 Con cuidado, repartimos la mezcla de suflé a cucharadas en los ramequines 
que hemos preparado sobre la bandeja de horno. Pasamos la punta del 
cuchillo por el borde superior de los ramequines, para separar un poco la 
mezcla de los lados (esto ayudará a que suban mejor). 


9 Ponemos en el horno caliente y los dejamos que se hagan entre 10 y 12 
minutos, hasta que se hinchen y los laterales estén dorados. Los sutlés tienen 
que moverse un poco por el centro si agitamos suavemente la bandeja. 


10 Con los guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos sobre una 
superficie resistente al calor. Inmediatamente, tamizamos un poco de azúcar 
glas por encima de los sufles iy servimos! 


Mezclames el merengue 


Sale una torre de profiteroler 
CROQUEMBOUCHE 


PARA LA CREMA PASTELERA 

3,6 | de leche 

750 g de azúcar 

750 g de yemas 

375 g de maicena 

1 cucharada sopera de vainilla en polvo 
1 naranja 

1 limón 


PARA LA PASTA CHOUX 
840 g de huevo 

660 ml de agua 

400 g de harina 

260 g de mantequilla 

1 cucharada sopera de sal 


PARA EL CARAMELO 
100 g de azúcar 


TAMBIÉN NECESITAS 

* cuchillo o pelador de verduras * cazo pequeño * bol grande para mezclar * 
cuchara de madera o batidora eléctrica de varillas * termómetro de cocina * 
manga pastelera desechable * lápiz * boquilla de relleno lisa pequeña * 1 


bandeja de horno forrada con papel de horno * 1 palo de brocheta * sartén 


La croquembouche es un espectacular postre francés que parece salido de 
una fiesta en un palacio real. Se trata de una torre de proliteroles rellenos de 
crema pastelera y unidos entre sí con caramelo para formar una torre dorada 
y apetitosa que se eleva hacia el cielo. En El gran pastelero, los concursantes 
deben mostrar toda su habilidad y pericia para sorprender a los jueces con su 
croquembouche. En casa, podemos hacerlo si nos apetece sorprender a los 
nuestros, pero también podemos servir los profiteroles en un plato. Están 
igual de buenos. 


1 Empezamos haciendo el relleno de los profiteroles. Con la ayuda de un 
pelador o un cuchillo, pelamos la naranja y el limón procurando no llevarnos 
la parte blanca de la piel (que es amarga), sino solamente la capa exterior. 


2 Ponemos un cazo a fuego medio bajo con la leche y las pieles de los 
cítricos. Tapamos y dejamos infusionar 5 minutos. 


3 Mientras tanto, aparte, mezclamos en un bol la harina de maíz, las yemas y 
el azúcar con una cuchara de madera o la batidora eléctrica de varillas hasta 
tener una mezcla lisa y uniforme. 


4 Cuando la leche esté a 70 °C, retiramos las pieles de los cítricos, añadimos 
la mezcla de las yemas y seguimos cocinando a fuego lento sin dejar de 
remover con una cuchara de madera durante aproximadamente 10 minutos. 
Cuando espese, retiramos del fuego y dejamos que se temple unos minutos. 
Reservamos en la nevera. 


5 A continuación, hacemos los profiteroles. Los profiteroles se elaboran con 
una masa denominada pasta choux, que se utiliza bastante en cocina y 
repostería. Para empezar, ponemos el agua con la mantequilla y la sal en una 
cazuela a fuego medio. Vamos removiendo de vez en cuando para que se 
funda bien la mantequilla. 


6 Ponemos el tamizador sobre un bol grande y volcamos en él la harina. 
Tamizamos el contenido en el bol agitándolo ligeramente o golpeando el 
lateral con la mano, así evitaremos que se formen grumos. 


7 Cuando empiece a hervir el agua, añadimos poco a poco la harina y 
removemos con una cuchara de madera hasta obtener una masa homogénea 
y seca, que se separe de las paredes. Hay que tener cuidado de que no se 
tueste. 


8 Cuando esté, apartamos la cazuela del fuego y dejamos que se temple un 
poco. Cuando ya no humee, vamos añadiendo el huevo en pequeñas 
cantidades y removiendo con la cuchara de madera para integrarlo. Es 
importante esperar a que la masa esté templada, porque, si está muy caliente, 
el huevo podría cuajarse al entrar en contacto con ella y tendríamos que 
tirarlo todo y volver a empezar. También es importante integrar bien el huevo 
antes de echar más, para que nos sea sencillo y para que la masa quede 
completamente lisa y uniforme. 


9 Cuando acabemos de integrar el huevo, tendremos una masa consistente, 
pero ligera, de un color amarillo claro. A continuaciön, ponemos la masa en 
una manga pastelera. 


10 Precalentamos el horno a 180 °C. Con la ayuda de un cortador o un vaso, 
dibujamos 20 círculos de 6 cm de diámetro sobre papel de horno y lo 
ponemos bocabajo sobre la bandeja de horno (para que el lápiz no toque la 
masa). 


11 Cortamos la punta de la manga pastelera para obtener una abertura de 2 
em. Siguiendo los círculos del papel, dibujamos espirales de masa ascendente 
sobre la bandeja de horno. Cuando hayamos acabado, nos mojamos la punta 
del dedo con un poco de agua y chafamos delicadamente cualquier pico 
ascendente de masa que haya quedado al apartar la manga. 


12 Ponemos los profiteroles en el horno caliente y dejamos que se hagan 
entre 18 y 20 minutos, hasta que estén dorados y se hayan hinchado un 
poquito. Con la ayuda de guantes de horno, sacamos las bandejas y las 
ponemos sobre una superficie resistente al calor. Sin quitarnos los guantes, 
agarramos el papel de horno, con los profiteroles encima, y los ponemos 
sobre una rejilla hasta que se enfríen por completo. 


13 Preparamos una manga pastelera desechable con una boquilla de relleno 
metálica fina y lisa y la llenamos con la crema pastelera que hemos reservado 
en la nevera. 


14 Cuando los profiteroles estén completamente fríos (si no, estropearíamos 
la crema) podemos empezar a rellenarlos. Para ello, ponemos el profiterol 
bocabajo y perforamos el centro con la ayuda de una brocheta. Introducimos 
la boquilla en el agujero y presionamos suavemente la manga hasta rellenar 
por completo el profiterol. Retiramos con cuidado y seguimos. 


15 Una vez que tenemos los profiteroles rellenos, ya los podríamos servir en 
una fuente. Si queremos hacer la croquembouche, tenemos que hacer un 
caramelo. Para ello, ponemos el azúcar en una sartén de fondo grueso y la 
ponemos a fuego medio hasta que se funda. Cuando adquiera la consistencia 
densa que buscamos, retiramos del fuego. 


16 Extendemos un papel de horno sobre la superficie de trabajo. Uno a uno, 
mojamos una cara de los profiteroles en el caramelo y los dejamos que se 
sequen sobre el papel de horno. 


17 A continuaciön, preparamos un plato o fuente de servir, tomamos un 
profiterol, mojamos la cara opuesta a la anterior en caramelo y lo ponemos 
sobre el plato. Repetimos la operación y ponemos el segundo profiterol al 
lado del primero. Seguimos así hasta montar la base de la torre y 
continuamos montando encima los pisos de uno en uno hasta obtener la 
altura deseada. Servimos. 


PROFITEROLES DE NATA O CHOCOLATE 


Si lo prefieres, puedes rellenar los profiteroles con nata montada o ganache 
de chocolate para darles un toque especial. Si haces una croquembouche de 
sabores variados, cada bocado será una auténtica sorpresa. 


AÚN MÁS ESPECTACULAR 


Una vez montada la torre de profiteroles, puedes usar el caramelo sobrante 
para decorar haciendo unos hilos dorados que envuelvan la torre. Para ello, 
basta con mojar unas varillas en el caramelo, levantarlas estirándolo y rodear 
la torre con él. Éxito asegurado. 


Sale una bola 


BOLA DE CHOCOLATE 


PARA EL CREMOSO DE CHOCOLATE 

375 g de nata líquida (35 % de materia grasa) 

30 g de azücar 

102 vainas de vainilla 

40 g de yemas 

1 hoja de gelatina 

110 g de cobertura de chocolate negro (65 % de cacao) 


PARA EL CRUMBLE DE CACAO 

100 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente 
100 g de harina de almendra 

100 g de azúcar moreno 

80 g de harina 

20 g de cacao en polvo (24 % de materia grasa) 

1,5 g de sal fina 

2 g de impulsor 


PARA EL PLÁTANO CARAMELIZADO 
80 g de azücar 

20 g de ron añejo 

200 g de plátano natural (cortado a dados) 
1 pizca de nuez moscada 


PARA LA SOPA DE CHOCOLATE Y AVELLANA 

200 g de leche entera 

100 g de nata (35 % de materia grasa) 

200 g de cobertura de chocolate negro (65 % de cacao) 
80 g de praliné de avellana 


PARA LA ESFERA DE CHOCOLATE 
500 g de cobertura de chocolate negro (65 % de cacao) 


PARA EL TERCIOPELO DE CHOCOLATE 


100 g de cobertura de chocolate negro (70 % de cacao) 
100 g de manteca de cacao 


TAMBIEN NECESITAS 

* cazo grande * cuchillo pequeño o puntilla * varillas * batidora eléctrica de 
varillas * 2 boles grandes para mezclar * 2 boles pequeños * cuchara de 
madera * manga pastelera desechable * boquilla del número 8 * robot de 
cocina * bandeja de horno forrada con papel de horno * sartén pequeña * 
cuchara de metal * 2 moldes de silicona en forma de semiesfera de 10 cm 


Un espectacular postre creado por uno de los miembros del jurado de El gran 
pastelero - Bake Off, Miquel Guarro. Una auténtica delicia de chocolate que 
combina distintos sabores y texturas para disfrutar al máximo de este 
ingrediente que tanto nos gusta. 


1 Empezamos con el cremoso de chocolate. Ponemos en un cazo la nata 
líquida y el azúcar. 


2 Con un cuchillo pequeño, abrimos por la mitad las vainas de vainilla, les 
quitamos la pulpa y la añadimos a la nata con el azúcar. 


3 Ponemos el cazo a fuego medio. Cuando empiece a hervir, apagamos el 
fuego, tapamos y dejamos infusionar 10 minutos, para que la nata adquiera el 
sabor de la vainilla. 


4 Batimos un poco las yemas y las incorporamos poco a poco a la nata tibia, 
removiendo bien hasta que se integren. 


5 Volvemos a poner el cazo a fuego medio y removemos sin parar hasta que 
la crema se espese un poco. Es muy importante que la mezcla no llegue a 
hervir en ningún momento. 


6 Cuando esté, ponemos la hoja de gelatina en agua fría, la escurrimos y la 
añadimos a la crema, removemos bien. 


7 Rompemos el chocolate y lo ponemos en un bol grande. Vertemos encima 
la crema templada y mezclamos bien con una cuchara de madera. Cuando la 
mezcla esté bien emulsionada, reservamos en la nevera un mínimo de 12 
horas. 


8 Antes de usar el cremoso, lo montamos con la batidora eléctrica de varillas 
hasta que adquiera una consistencia similar a la nata montada. 


9 Ponemos el cremoso dentro de una manga pastelera desechable en la que 
habremos puesto una boquilla del nümero 8. Reservamos en la nevera. 


10 A continuaciön, hacemos el crumble de cacao. En primer lugar, batimos 
ligeramente la mantequilla con unas varillas o un tenedor, hasta que tenga la 
consistencia de una pomada. 


11 А continuación, añadimos las harinas, el azúcar moreno, el cacao, el 
impulsor y la sal. Mezclamos bien hasta obtener una masa homogénea. 


12 Hacemos cilindros de unos 2 centímetros de diámetro con la masa, los 
envolvemos en film transparente y los dejamos reposar una hora en la nevera. 
Cuando falte poco, precalentamos el horno a 160 °C. 


13 Forramos una bandeja de horno con papel de horno y desmigamos sobre 
ella la masa de manera irregular, de manera que queden trozos pequeños de 
distintos tamaños y formas. 


14 Horneamos entre 16 y 18 minutos, hasta que el crumble esté bien seco. 
Con la ayuda de guantes de horno, sacamos las bandejas y ponemos el 
crumble con el papel sobre la rejilla para que se enfríe. Reservamos en un 
recipiente hermético. 


15 A continuación, hacemos el plátano caramelizado. Pelamos los plátanos y 
los cortamos a dados. 


16 Ponemos el azúcar en una sartén pequeña a fuego medio y vamos 
removiendo con una cuchara metálica suavemente hasta que se funda. 
Cuando esté fundido, añadimos el ron, dejamos que se evapore un poco el 
alcohol y añadimos el plátano y la nuez moscada. Dejamos que se cocine 
durante unos 2 o 3 minutos, removiendo bien el plátano para que quede 
caramelizado de manera uniforme. Reservamos. 


17 A continuación, hacemos la bola de chocolate. Fundimos el chocolate al 
baño maría y lo vertemos en los moldes de semiestera. El molde no tiene que 
quedar lleno, solo hay que recubrir las paredes con el chocolate, ya que 
queremos que la esfera quede hueca para poder rellenarla. Lo mejor es ir 
echando el chocolate en pequeñas cantidades y mover el molde para que el 
chocolate se distribuya bien. Cuando el molde esté bien cubierto lo ponemos 
a enfriar en la nevera. 


18 Cuando el chocolate este sölido, desmoldamos las 2 mitades y las 
ponemos 5 minutos en el congelador. Mientras tanto, preparamos el 
terciopelo de chocolate. 


19 Fundimos la manteca y el chocolate por separado al baño maría. Una vez 
fundidos, los mezclamos hasta obtener una mezcla homogénea y siempre 
procurando que no sobrepase los 38 °C. Cuando esté lista, la ponemos en una 
pistola para pintar. 


20 Sacamos las semiesteras del congelador y las esprayamos con la mezcla. 
Dejamos que se seque. 


21 Pasamos el plato donde vayamos a servir por agua caliente para que coja 
temperatura. Lo secamos bien y ponemos sobre él la primera mitad de la 
esfera, con la abertura hacia arriba, y hacemos pequeños movimientos 
circulares para que la base se funda ligeramente y quede pegada al plato. 


22 A continuación, llenamos la base de la esfera con el cremoso de chocolate 
y añadimos encima el crumble y el plátano caramelizado. Calentamos otro 
plato con agua caliente como hemos hecho antes, tomamos la otra mitad de 
la esfera y frotamos suavemente el borde para que se funda ligeramente. A 
continuación, cerramos la bola de chocolate y reservamos en la nevera. 


23 Antes de servir, hacemos la sopa de chocolate y avellana. Para ello, 
ponemos a hervir la leche con la nata. Mientras tanto, ponemos en chocolate 
roto y el praliné en una jarra de porcelana para servir. Cuando hierva la leche 
con la nata, la vertemos en la jarra y removemos bien hasta que emulsione. 


24 Ya en la mesa, ante nuestros invitados, regamos suavemente la bola de 
chocolate con la sopa de chocolate y avellana hasta que se funda la parte 
superior de la bola y deje al descubierto el interior. 


Jalen tres rosas 


ROSA DE FONDANT 


100 g de fondant rojo o rosa 


TAMBIEN NECESITAS 


* cuchillo * papel de horno 


Para ser un gran pastelero es imprescindible dominar todos los aspectos de 
la pasteleria y el horneado y, en los ültimos tiempos, el fondant ha entrado 
con fuerza en nuestro pais para quedarse. Por eso, los concursantes tienen 
que demostrar que, además de buenos reposteros, también son unos artistas 
en el manejo de esta deliciosa pasta de azucar tan Util para decorar pasteles, 
galletas y cupcakes. En este caso, te vamos a explicar cömo hacer unas 
preciosas rosas de fondant para regalar y sorprender. 


1 Tomamos un trozo de fondant rojo de un tamaño similar a una pelota de 
ping-pong. Lo hacemos rodar sobre la superficie de trabajo hasta obtener un 
cilindro alargado de unos 15 cm de largo. 


2 Cortamos el cilindro en 11 trozos, uno de 4 em y el resto de 1 ст. Nos 
quedamos con el trozo grande y guardamos el resto en un recipiente 
hermético para que no se seque mientras trabajamos. 


3 Ponemos el trozo más largo de fondant entre dos trozos de papel de horno y 
lo presionamos con el dedo para aplanarlo y obtener un óvalo bastante 
alargado. Pasamos el dedo con más insistencia por uno de los lados largos 
para que quede más fino que el opuesto. 


4 Enrollamos el trozo de fondant apretándolo por la parte gruesa. Este será el 
centro de la rosa. Vemos que la parte más fina son los extremos de los 
pétalos. 


5 Tomamos dos trozos pequeños de fondant y les damos forma de bola. A 
continuación, los ponemos entre dos papeles de horno y los aplastamos. 
Como antes, hacemos uno de los lados mucho más fino que el otro. 


6 Ponemos uno de los pétalos alrededor del centro con la parte gruesa en la 
base. A continuación, ponemos el otro pétalo al lado (de manera que uno se 


superponga al otro) y cerramos la circunferencia. Damos forma a la parte fina 
del pétalo, que nos queda en la parte superior, para que vaya adquiriendo el 
aspecto de rosa. 


7 Hacemos tres pétalos más y los pegamos en las intersecciones de los 
pétalos anteriores, siempre superponiéndolos entre sí y dándoles la forma 
deseada. 


8 Hacemos los últimos 5 pétalos y los pegamos del mismo modo. 


9 Damos a los pétalos el aspecto que queramos y, a continuación, apretamos 
el fondant justo por debajo de la base de la rosa, retorciéndolo entre los 
dedos, para eliminar el sobrante. 


10 Podemos usar nuestras rosas para decorar pasteles o cupcakes, o para 
hacer un regalo original. Se conservan bien en un recipiente hermético. 
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PAN DE MASA MADRE 


PARA LA MASA MADRE 

11 de agua para empezar y 500 ml más cada día 

1 kg de harina de fuerza para empezar y 500 g más cada día 
16 g de levadura fresca 


PARA EL PAN 

500 g de harina de fuerza 
250 g de masa madre 

10 g de sal 

25 g de levadura fresca 
300 g de agua 

50 g de nueces picadas 
25 g de pasas picadas 


TAMBIÉN NECESITAS 


* un bol grande para mezclar * rodillo * bandeja de horno 


El pan hecho con masa madre tiene un sabor distinto y especial, más intenso 
que el del pan hecho solamente con levadura. Además, hacer masa madre es 
muy sencillo. Si lo pruebas, seguro que repites. 


1 Empezamos haciendo la masa madre. Para ello, mezclamos en un recipiente 
la harina, el agua y la levadura. Lo cubrimos con film transparente y lo 
dejamos a temperatura ambiente durante 24 horas. 


2 Pasadas 24 horas, añadimos 500 g de harina y 500 ml de agua a la masa, 
removemos y tapamos. Repetimos la operación 5 días seguidos. А partir del 
quinto día, ya podemos usar la masa madre para añadirla al pan. 


3 El día que vayamos a hacer el pan, diluimos la levadura fresca en un poco 
de agua. А continuación, ponemos en un bol la harina, el agua, la masa madre 
y la levadura diluida y empezamos a mezclar con las manos. 


4 Añadimos los frutos secos y seguimos mezclando. Cuando la masa coja 
consistencia, enharinamos la superficie de trabajo y trabajamos la masa 


encima durante unos 15 minutos aproximadamente. 


5 Pasado este tiempo, cubrimos la masa con el bol bocabajo para que no se 
seque y la dejamos que fermente 15 minutos a temperatura ambiente. 


6 Pasado este tiempo, estiramos la masa con un rodillo hasta que tenga un 
grosor de aproximadamente 4 cm, y la cortamos en dos trozos alargados de 
unos 47 cm de largo por 5 cm de ancho. 


7 Espolvoreamos con harina la bandeja de horno y ponemos encima las dos 
masas. Cubrimos con papel de horno y dejamos que leven 40 minutos, hasta 
que doblen de volumen. 


8 Cuando falte poco, precalentamos el horno a 230 °C. Destapamos las barras 
y, con la punta de un cuchillo, les hacemos tres cortes en diagonal sobre la 
superficie. Metemos en el horno caliente y dejamos que se hagan 25 minutos, 
hasta que estén doradas. 


9 Con la ayuda de guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos sobre 
una superficie resistente al calor. Sin quitarnos los guantes, agarramos el pan 
y lo ponemos sobre una rejilla hasta que se enfríe por completo. 
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PANECILLOS FÁCILES 


300 ml de agua 

500 g de harina de fuerza, y un poco más para espolvorear 
1 cucharadita de sal 

7 g de levadura seca 


TAMBIÉN NECESITAS 
* cazo pequeño * bol grande para mezclar * film transparente * cuchillo de 
mesa * bandeja de horno forrada con papel de horno * espátula larga * rejilla 


A partir de esta masa se puede hacer todo tipo de pan, se le puede dar forma 
de rollitos o hacer un par de hogazas grandes y añadirle semillas o fruta seca. 
Si añades leche en lugar de agua, tendrás un pan más blando. También 
puedes cambiar el tipo de harina (aunque en ese caso puede que necesites un 
poco más o un poco menos de agua). 


1 Calentamos 300 ml de agua hasta que esté tibia. Ponemos la harina, la sal y 
la levadura en el bol y la mezclamos con las manos. A continuación, 
añadimos el agua tibia. 


2 Presionamos y apretamos todo junto hasta obtener una masa suave pero no 
pegajosa. Si la masa está pegajosa, y se pega a las paredes del bol, 
espolvoreamos un poco más de harina a cucharadas y la mezclamos; si han 
quedado migas secas en el fondo del bol y la masa no las absorbe, añadimos 
un poco más de agua a cucharadas y la mezclamos. 


3 Espolvoreamos la superficie de trabajo y nuestras manos con un poco de 
harina, y sacamos la masa del bol. Empezamos a amasar. Para hacerlo, vamos 
a necesitar las dos manos: sostenemos un extremo de la masa con una mano 
y usamos la otra para estirar el otro lado; después, la volvemos a juntar toda 
haciendo una bola. 


4 Damos la vuelta a la bola y volvemos a estirar la masa, hacerla una bola y 
darle la vuelta. Seguimos amasando así durante 4 minutos (ponemos una 
alarma). 


5 Ponemos el bol bocabajo para tapar la masa (y que no se seque ni se 
endurezca) y la dejamos reposar 10 minutos. Destapamos la masa y 
dedicamos 4 minutos más a amasarla. Esta vez será mucho más fácil porque 
la masa estará mucho más fina y elástica. Ponemos la bola de masa dentro 
del bol y lo cubrimos con film transparente para que esté templada y húmeda 
mientras la levadura trabaja. 


6 La dejamos una hora aproximadamente. La levadura creará montones de 
pequeñas burbujas de aire que harán que la masa se expanda hasta doblar su 
tamaño original (este es el proceso de fermentación). 


7 Espolvoreamos la superficie de trabajo y nuestras manos con un poco de 
harina, y sacamos la masa del bol. Al tocarla, empezará a hundirse. Está bien, 
porque lo que queremos son millones de burbujas de gas muy pequeñas, no 
unas cuantas grandes (este es el proceso de romper la masa). 


8 Dividimos la mezcla en 12 porciones iguales. Esto se hace haciendo rodar la 
masa sobre la superficie de trabajo hasta que tenga forma de salchicha y 
cortando 12 trozos iguales con un cuchillo. También se puede hacer pesando 
la masa y dividiendo entre 12 (esto es sencillo si tienes una báscula digital). 


9 Con las manos, hacemos una bola de masa con cada trozo (también 
podemos hacer cilindros). Las ponemos sobre la bandeja, separadas unos 3 
cm entre sí. 


10 Cubrimos un poco la bandeja con film transparente y dejamos que repose 
45 minutos. Las bolas se expandirán hasta doblar su tamaño. Cuando falte 
poco, precalentamos el horno a 220 °C. 


11 Destapamos las bolas y ponemos la bandeja en el horno caliente. Dejamos 
que se hagan entre 15 y 20 minutos, hasta que estén de color marrón dorado. 
Con los guantes de horno, sacamos las bandejas y las ponemos sobre una 
superficie resistente al calor. Usamos la espátula larga para pasar los 
panecillos a la rejilla y dejamos que se enfrien. Los guardamos en un 
recipiente cerrado en un lugar fresco. Lo mejor es comerlos el mismo día o 
abiertos por la mitad y tostados al día siguiente. 


PANECILLOS DE QUESO 


Añade 100 g de queso curado rallado a la mezcla de harina, sal y levadura 
antes de añadir el agua (en el paso 2). También puedes espolvorear los 
panecillos con un poco más de queso antes de hornearlos. 


—" _ з 
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PITAS 


450 g de harina de fuerza 

1 cucharadita de sal 

7 g de levadura seca 

1 cucharada de aceite de oliva, y un poco más para amasar 
275 ml de agua tibia 


TAMBIÉN NECESITAS 

* jarra apta para el microondas o cazo pequeño * bol grande para mezclar * 
film transparente * cuchillo de mesa * rodillo * 2 bandejas de horno 
antiadherentes o ligeramente engrasadas (si solo tienes una, puedes hornear 
los panes por tandas, ver «Cómo lograr galletas perfectas») * bol pequeño * 
espátula larga (opcional) * rejilla, cubierta con un paño seco 


Al hornear estas pitas, verás cómo se hinchan dentro del horno a causa del 
calor. Al abrirse, se convierten en pequeños sacos que puedes rellenar con lo 
que quieras. 


1 Ponemos la harina, la sal y la levadura en el bol. Las mezclamos bien con las 
manos y hacemos un agujero en el centro empujando la harina hacia los 
laterales del bol. 


2 Vertemos el aceite y el agua tibia en el agujero. Metemos los dedos de una 
mano en el agua con aceite y la agitamos para que emulsione. Poco a poco, 
vamos incorporando la harina al líquido con los dedos. Cuando la mezcla 
empiece a ser demasiado densa para seguir haciendo esto, usamos toda la 
mano para presionar y apretarlo todo junto hasta obtener una masa suave 
pero no pegajosa. 


3 Si la masa está pegajosa, y se pega a las paredes del bol, espolvoreamos un 
poco más de harina a cucharadas y la mezclamos; si han quedado migas 
secas en el fondo del bol, añadimos un poco más de agua a cucharadas y la 
mezclamos. 


4 Vertemos aproximadamente 1 cucharada de aceite sobre la superficie de 
trabajo y la extendemos con las manos. Ponemos la masa sobre la superficie 


engrasada y la tapamos con el bol bocabajo. Dejamos que repose 5 minutos. 


5 Destapamos la masa. Con las dos manos, la amasamos bien, juntándola, 
estirándola y dándole la vuelta durante 4 minutos (ver la receta «Panecillos 
fáciles»). La cubrimos con el bol y la dejamos 10 minutos. 


6 Destapamos la masa y amasamos otros 4 minutos hasta que esté muy 
suave y elástica. Ponemos la bola de masa dentro del bol y lo cubrimos con 
film transparente. Dejamos que leve 1 hora aproximadamente, hasta que la 
masa se expanda y doble su volumen. 


7 Ponemos la masa sobre la superficie de trabajo (puede que tengamos que 
añadir un poquito más de aceite, lo justo para que no se pegue). Rompemos 
la masa con los nudillos para que se desinfle. Dividimos la masa en 12 trozos 
iguales. Lo podemos hacer usando una báscula digital, pesando la bola entera 
primero, o chafando la masa para hacer un disco y cortando 12 segmentos 
iguales con un cuchillo de mesa. 


8 Con las manos, hacemos una bola de masa con cada trozo. Los cubrimos un 
poco con un trozo de film transparente y dejamos que reposen en la 
superficie de trabajo unos 10 minutos. 


9 Con el rodillo, estiramos las bolas hasta obtener un disco de unos 15 cm de 
diámetro. Ponemos los discos sobre las bandejas separados unos 2 cm entre 
sí. Los cubrimos un poco con film transparente y los dejamos 25 minutos. Los 
discos se hincharán un poco. Mientras tanto, precalentamos el horno al 
máximo. 


10 Destapamos las pitas. Nos mojamos las puntas de los dedos y salpicamos 
los panes. Abrimos el horno con cuidado (saldrá una ola de aire muy 
caliente), ponemos las bandejas en el horno y hacemos las pitas 3 o 4 minutos 
hasta que se hinchen y estén ligeramente marrones por los bordes. 


11 Con los guantes de horno, sacamos las bandejas y las ponemos sobre una 
superficie resistente al calor. Ponemos las pitas sobre la rejilla, deslizándolas 
desde la bandeja o con una espátula larga, y las cubrimos con un paño seco. 

Lo mejor es tomarlas templadas o ligeramente tostadas el mismo día o al día 
siguiente. 


SABOR EXTRA 


Después de amasar y dejar reposar la primera vez, en el paso 5, 
espolvoreamos 2 cucharadas de hierbas frescas picadas (cilantro o perejil) o 
aceitunas deshuesadas y volvemos a amasar. Seguimos con la receta 
principal. 


dale 1 pan grande 
PAN INGLES 


500 g de harina de fuerza, y un poco más para espolvorear 

1 cucharadita de sal 

1 cucharada de azúcar fino 

Y de cucharadita de levadura seca 

100 g de guindas deshidratadas o arándanos secos o pasas grandes 

150 g de nueces pacanas o avellanas o almendras o nueces de macadamia 
rotas 

100 g de chocolate negro o con leche o pepitas de chocolate 

420 ml de agua fría 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * rodillo * cuchara de madera (opcional) * film 
transparente * espátula de plástico o goma * molde de plum cake de 900 g 
(unos 26 x 12,5 x 7,5 cm), engrasado con mantequilla * rejilla 


Este sencillo pan de molde no precisa amasado, solo hay que mezclar los 
ingredientes y dejarlo reposar toda la noche al acostarnos. A la mañana 
siguiente se puede hornear y degustarlo en gruesas rebanadas cubiertas de 
queso para untar. 


1 Ponemos la harina, la sal, el azúcar, la levadura y la fruta seca en el bol. 
Rompemos las pacanas con los dedos y las añadimos al bol con el chocolate. 
Lo mezclamos todo bien con las manos. 


2 Añadimos el agua fría y mezclamos bien con las manos o la cuchara de 
madera hasta que esté todo bien combinado. La mezcla tiene que estar muy 
pegajosa y pesar un poco. 


3 Cubrimos el bol con film transparente y lo dejamos en la superficie de 
trabajo toda la noche o unas 12 horas. Mientras dormimos, la masa se activará 
y tendrá un aspecto hinchado y cubierto de burbujas. 


4 Espolvoreamos la superficie de trabajo y nuestras manos con un poco de 
harina, y sacamos la masa del bol. Tiene que estar suave y pegajosa. La 
doblamos una vez por la mitad y luego otra vez. Volvemos a hacer una bola y 


la ponemos en el molde engrasado. La apretamos con cuidado para que llene 
las esquinas y tenga una forma uniforme. El molde debería quedar lleno hasta 
la mitad. Lo cubrimos un poco con film transparente y lo dejamos que leve 1 
hora y 30 minutos. La masa crecerá hasta casi alcanzar el borde del molde. 
Cuando falte poco, precalentamos el horno a 220 °C. 


5 Destapamos la hogaza y la ponemos con cuidado en el horno caliente. 
Dejamos que se haga 35 minutos hasta que esté de color marrón dorado. Con 
la ayuda de guantes de horno, sacamos el molde y lo ponemos sobre una 
superficie resistente al calor. Dejamos que se enfríe 10 minutos; a 
continuación, con los guantes puestos, damos la vuelta al molde para sacar el 
pan y lo dejamos bocarriba en la rejilla. Dejamos que se enfríe 
completamente antes de cortarlo. Debe consumirse antes de 4 días. 
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PRETZELS TIERNOS GIGANTES 


PARA LA MASA 

300 g de harina de fuerza, y un poco más para espolvorear 
2 cucharaditas de azúcar fino 

7 g de levadura seca 

34 de cucharadita de sal 

225 ml de leche tibia 

1 huevo grande 


PARA EL ACABADO 

2-3 cucharadas de cristales de azücar o azücar moreno integral o 3 
cucharadas de queso rallado (p. ej. parmesano o cheddar) o cristales de sal 

30 g de mantequilla sin sal 


TAMBIÉN NECESITAS 

* jarra apta para el microondas o cazo pequeño * bol grande para mezclar * 
film transparente * regla * 2 bandejas de horno forradas con papel de horno 
(si solo tienes una, puedes hornear por tandas, ver «Cómo lograr galletas 
perfectas») * bol pequeño * tenedor * pincel de cocina * plato apto para 
microondas (opcional) 


Estos pretzels tiernos y sabrosos están deliciosos tanto solos como 
acompañados. Una vez hecha la masa básica, se puede personalizar como 
más nos guste. 


1 Ponemos la harina, el azúcar, la levadura y la sal en el bol. Mezclamos bien 
con las manos y añadimos la leche tibia. Usamos las manos para presionar y 
juntarlo todo cuidadosamente hasta que esté bien mezclado en una masa 
suave y fina. 


2 Si han quedado migas secas en el fondo del bol y la masa está seca y dura, 
añadimos un poco más de leche tibia (o agua) a cucharadas; si la masa está 
muy pegajosa y se agarra a los laterales del bol, espolvoreamos un poco más 
de harina a cucharadas. 


3 Espolvoreamos ligeramente la superficie de trabajo con harina y ponemos 
la masa encima. Amasamos cuidadosamente juntándola, estirándola y 
dándole la vuelta durante 5 minutos hasta que esté suave y elástica. 


4 Ponemos la masa otra vez en el bol y la cubrimos con film transparente. La 
dejamos a temperatura ambiente durante 30 minutos para que la masa 
descanse y suba. 


5 Volvemos a poner la masa en la superficie de trabajo (esta vez no hay que 
poner harina). La dividimos en 8 partes iguales. Hacemos bolas con cada una 
de ellas (no tienen que ser perfectas) y las dejamos destapadas 5 minutos en 
la superficie de trabajo. 


6 Con las manos, estiramos cada una de las bolas de masa sobre la superficie 
de trabajo hasta obtener un cilindro de 45 cm de largo. Si la masa empieza a 
pegarse, basta con que nos pongamos un poco de harina en las manos. 


7 Para convertir el cilindro en un pretzel, basta con darle forma de U, tomar 
un extremo y llevar la punta al lado contrario de la base de la U. Hacemos lo 
mismo con el otro extremo. Ahora los dos extremos se cruzan en el centro de 


la U. 


8 Tomamos los pretzels con cuidado y los ponemos en las bandejas forradas, 
con cuidado de dejar sitio para que se expandan. Los dejamos destapados a 
temperatura ambiente durante 15 minutos. Mientras tanto, precalentamos el 
horno a 220 °C. Añadimos una cucharada de agua fría al huevo y lo batimos 
unos segundos con un tenedor. Pintamos con esta mezcla los pretzels, 
dejando una capa fina. 


9 Espolvoreamos los pretzels con la cobertura que hayamos elegido, o los 
dejamos tal cual, y los ponemos en el horno caliente y dejamos que se hagan 
durante 15 minutos hasta que estén dorados. 


10 Mientras se hornean los pretzels, fundimos con cuidado la mantequilla en 
el plato resistente al microondas unos 10 segundos o en el cazo al fuego. 
Limpiamos el pincel de cocina y lo secamos con un paño. Con los guantes de 
horno, sacamos las bandejas del horno y las ponemos sobre una superficie 
resistente al calor. Pintamos los pretzels con la mantequilla fundida, lo que 
les dará una costra brillante y suave. Dejamos que se enirien en las bandejas 
hasta que estén templados y se puedan comer. Lo mejor es comerlos el 
mismo día. 
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PALITOS DE PAN 


PARALAMASA 

300 g de harina de fuerza 

o 150 g de harina de fuerza y 150 g de harina integral de fuerza, y un poco 
más para espolvorear 

2 cucharaditas de azúcar fino 

7 g de levadura seca 

% de cucharadita de sal 

225 ml de agua tibia 


PARA EL ACABADO 
75 g de pepitas de chocolate negro o con leche o una chocolatina rota o 3 
cucharadas de semillas de sésamo o 75 g de aceitunas sin hueso picadas 


TAMBIÉN NECESITAS 

* jarra apta para el microondas o cazo pequeño * bol grande para mezclar * 
regla * cuchillo pequeño o puntilla * 2 bandejas de horno forradas con papel 
de horno (si solo tienes una, puedes hornear por tandas, ver recetas para 
«Galletas») * film transparente * espátula larga * rejilla 


Ideales como snack, los palitos de pan pueden ser tiernos o crujientes, dulces 
o salados. Aquí te proponemos unos cuantos para que pruebes. 


1 Ponemos la harina, el azúcar, la levadura y la sal en el bol. Mezclamos con 
las manos y añadimos el agua templada. Presionamos y juntamos todo 
cuidadosamente con las manos hasta que esté bien mezclado y tengamos una 
masa suave y fina. Si han quedado migas secas en el fondo del bol, añadimos 
un poco más de agua a cucharadas; si la masa está muy pegajosa y se agarra 
a los laterales del bol, espolvoreamos un poco más de harina a cucharadas. 


2 Espolvoreamos ligeramente la superficie de trabajo con harina y ponemos 
la masa encima. Nos espolvoreamos también las manos. Hacemos un 
rectángulo de masa de 22 x 30 cm. 


3 Espolvoreamos el chocolate o las semillas de sésamo o las aceitunas sobre 
la masa. Empezando por uno de los laterales cortos, enrollamos la masa en 
espiral y lo estiramos con cuidado hasta que mida 34 cm de largo. Lo 
aplastamos con las manos hasta obtener un rectángulo de 16 x 34 cm. Con 
cuidado, lo troceamos en 16 tiras de 16 cm de largo. 


4 Tomamos la primera tira poniendo una mano en cada extremo. La 
retorcemos con cuidado y la ponemos sobre la bandeja forrada (no hay que 
preocuparse si pierde un poco de forma). Hacemos lo mismo con todas las 
tiras y las ponemos separadas 3 cm entre sí. Las cubrimos un poco con film 
transparente y las dejamos 20 minutos. Las tiras se hincharán un poco. 
Mientras tanto, precalentamos el horno a 220 °C. 


5 Destapamos la bandeja y la ponemos en el horno caliente. Dejamos 12 
minutos hasta que los palitos estén dorados. Si nos gustan supercrujientes, 
los dejamos 5 minutos más. 


6 Con los guantes de horno, sacamos las bandejas y las ponemos sobre una 
superficie resistente al calor. Con cuidado, pasamos los palitos a una rejilla 
para que se enfríen. Lo mejor es comerlos el mismo día. 
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Salen 12 magdalenas 
MAGDALENAS DE FOIE Y MANZANA 


3 huevos 

125 g de nata líquida 

125 g de aceite de girasol 

125 g de azúcar 

195 g de harina de repostería 
9 g de levadura química 

1 manzana golden 

10 g de mantequilla 

1 cucharadita de azúcar moreno 
1 pizca de sal 

pimienta negra 

50 g de foie micuit 


TAMBIÉN NECESITAS 

* bol grande para mezclar * bol mediano * bandeja para 12 magdalenas y 12 
cápsulas de papel * batidora eléctrica de varillas * cuchara * rejilla * tabla de 
cortar * cuchillo bien afilado * cazo pequefio * cuchara de madera 


Un aperitivo que parece un postre. O un postre que parece un aperitivo. Una 
combinación diferente y deliciosa para sorprender a tus invitados. 


1 Pelamos la manzana, le quitamos el corazón y la cortamos en daditos. 
Ponemos la mantequilla en un cazo y la fundimos a fuego bajo. Añadimos la 
manzana, subimos un poco el fuego y la doramos bien. Afiadimos el azücar 
moreno, un poco de agua y la sal, y dejamos cocer muy lentamente, 
removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera, hasta que la fruta 
absorba todo el azácar. Cuando esté lista, retiramos del fuego y 
espolvoreamos con pimienta negra recién molida. Reservamos. 


2 Cortamos el foie en porciones y luego en dados pequeños, de un tamaño 
similar a los de manzana. Usamos un cuchillo de hoja fina sin sierra que 
vamos mojando en agua muy caliente y secando bien antes de cada corte, 
para evitar que se rompa. Reservamos. 


3 Tamizamos la harina y la levadura quimica en un bol mediano. 


4 Rompemos los huevos en un bol grande y los batimos bien con una 
batidora eléctrica de varillas hasta obtener una mezcla esponjosa y aireada. 
Sin dejar de batir, añadimos poco a poco el azúcar y, a continuación, el aceite, 
la nata líquida y la mezcla de harina y levadura. Batimos bien hasta obtener 
una mezcla homogénea y sin grumos. 


5 Añadimos la manzana caramelizada y el foie cortados y removemos con 
cuidado para que integren bien. Cubrimos el bol con film transparente y 
dejamos reposar en la nevera 1 hora. 


6 Cuando falte poco, precalentamos el horno a 220 °C. Sacamos la mezcla de 
la nevera y llenamos con ella los moldes de magdalena a cucharadas y de 
manera uniforme hasta % partes de su capacidad. 


7 Bajamos la temperatura del horno a 190 °C y las metemos. Dejamos que se 
hagan entre 15 y 18 minutos, hasta que estén doradas. Para comprobar que 
están hechas, usamos la prueba de la brocheta en una magdalena del centro 
de la bandeja; si hace falta, horneamos 2 minutos más y volvemos a hacer la 
prueba (ver la receta «Pastel de limón pegajoso»). 


8 Con la ayuda de guantes de horno, sacamos la bandeja y la ponemos sobre 
una superficie resistente al calor. Dejamos que se enfríen un par de minutos 
y, con cuidado, las pasamos a una rejilla para que se enfríen del todo. Lo 
mejor es comerlas el mismo día. 


Para 8 neuonas 


PASTEL DE CARNE PICADA 


1 lámina de masa de hojaldre (ver «La receta de Daniel») 
600 g de carne picada 

1 cebolla tierna pequeña 

1 pimiento verde 

2 dientes de ajo 

2 tomates 

120 g de miga de pan 

125 ml de leche 

2 huevos 

100 g de beicon en tiras pequeñas 

120 g de queso parmesano recién rallado 

1 pizca de azücar 

1 cucharada sopera de perejil fresco picado 
aceite de oliva virgen extra 

sal y pimienta negra recién molida 


TAMBIÉN NECESITAS 

* cazuela * sartén * cuchara de madera * tabla de cortar * cuchillo grande y 
afilado * bol grande para mezclar * cuchara y tenedor de madera * un molde 
redondo desmontable de 20,5 cm de diámetro forrado con papel de horno * 
bol pequeño * tenedor * pincel 


La masa de hojaldre no solo sirve para hacer recetas dulces, sino que 
combina maravillosamente con ingredientes salados. Este pastel de carne es 
un buen ejemplo. 


1 Precalentamos el horno a 180 °C. 


2 Pelamos la cebolla tierna, limpiamos el pimiento y los picamos finamente 
sobre la tabla de cortar. Pelamos los dientes de ajo y los cortamos en láminas 
finas. Pelamos los tomates y los cortamos a dados. Reservamos. 


2 Ponemos una cazuela a fuego medio alto con un poco de aceite. Añadimos 
el beicon y dejamos que se dore. Retiramos y reservamos. 


3 Añadimos 3 cucharadas de aceite a la misma cazuela. Ponemos la cebolla y 
el pimiento y los pochamos hasta que la cebolla empiece a estar 
transparente. Añadimos la mitad del ajo y lo dejamos 2 minutos más. 
Añadimos los tomates, el azúcar, sal y pimienta y dejamos que se haga todo 
junto 10 minutos. 


4 Mientras tanto, ponemos en un bol la carne picada, la miga de pan 
remojada en leche y escurrida, el ajo restante, el perejil picado, 1 huevo 
batido, sal y pimienta. Mezclamos bien con una cuchara de madera hasta 
tener una mezcla homogénea. 


5 Ponemos una sartén a fuego medio alto con 2 cucharadas de aceite de oliva. 
Añadimos la mezcla de carne picada y la salteamos removiéndola y 
separándola con un tenedor de madera hasta que se dore. Cuando esté, la 
pasamos a la cazuela del sofrito, añadimos el beicon que hemos reservado y 
lo mezclamos todo. 


6 Espolvoreamos con harina la superficie de trabajo y extendemos en ella la 
lámina de hojaldre. Cortamos dos círculos, uno del mismo diámetro que el 
molde y otro más grande, del diámetro del fondo del molde más las paredes y 
un poco más. 


7 Ponemos el disco grande en el fondo del molde y forramos con él la base y 
los laterales. Ponemos dentro la mezcla de carne picada y la espolvoreamos 
con queso rallado. 


8 Cubrimos con el círculo pequeño de masa y unimos las dos masas (el fondo 
y la tapa) pellizcando bien con los dedos para que quede sellada. Pintamos la 
superficie con huevo batido y metemos en el horno caliente 45 minutos, 
hasta que esté dorado. 


9 Sacamos del horno con los guantes y dejamos sobre una superficie 
resistente al calor hasta que se enfríe un poco antes de desmoldar y servir. 


Para 8 neuonas 


EMPANADA DE CECINA Y QUESO DE 
CABRA 


ı lamina de masa de hojaldre (ver «La receta de Daniel») 


PARA LOS PIMIENTOS CONFITADOS 
1 bote de pimientos del piquillo (200 g) 
2 cucharadas soperas de azúcar moreno 
2 cucharadas soperas rasas de vinagre balsámico de Módena 


PARA EL RELLENO 

250-300 g de cecina en lonchas finas 
200 g de queso de cabra en rulo 

200 g de pimientos confitados 

1 huevo 


TAMBIÉN NECESITAS 
* sartén * cuchara de madera * 1 bandeja de horno forrada con papel de horno 
* bol pequeño * tenedor * pincel * cuchillo pequeño o puntilla 


Site gustan los sabores intensos, te va a encantar esta empanada, que 
combina la potencia de la cecina y el queso de cabra con el dulzor de los 
pimientos confitados. 


1 Empezamos haciendo los pimientos confitados. Para ello, ponemos los 
pimientos del piquillo con el propio líquido de la conserva en una sartén 
grande a fuego medio alto. Los extendemos bien con una espátula para que 
no estén amontonados y dejamos que se evapore el líquido. 


2 А continuación, añadimos el azúcar, bajamos el fuego al mínimo y dejamos 
que se funda poco a poco. Los pimientos lo absorberán e irán adquiriendo un 
color rojo intenso. 


3 Cuando estén casi secos, añadimos el vinagre balsámico y dejamos que 
reduzca a fuego lento. Retiramos del fuego y reservamos. 


4 Precalentamos el horno a 180 °C. Espolvoreamos harina sobre la superficie 
de trabajo, extendemos en ella el hojaldre y lo cortamos en dos rectángulos, 
uno del tamaño de la bandeja de nuestro horno y otro ligeramente más 
pequeño. 


5 Ponemos el rectángulo grande de masa sobre la bandeja de horno. 
Extendemos sobre la masa los pimientos confitados, distribuimos las lonchas 
de cecina y acabamos con el queso de cabra desmenuzado. 


6 Rompemos el huevo en un bol pequeño, lo batimos con el tenedor y lo 
usamos para pintar el borde exterior de la masa. 


7 Estiramos el otro rectángulo de masa y, con un cuchillo afilado, hacemos 
unos cortes cortos y paralelos para que, al hornearse, la masa se abra y quede 
vistosa. Cubrimos con ella el relleno. 


8 Con la ayuda de un tenedor, sellamos bien los bordes de la empanada. La 
pintamos con huevo batido y la ponemos en el horno caliente durante 45 
minutos. 


9 Sacamos del horno con los guantes y servimos. 


ÍNDICE DE RECETAS 


Pasteles 


Pastel de limón pegajoso 
Pastel de confeti 

Pastel cebra 

Sándwich de chocolate 

Pastel de creps con lemon curd 
Brazo de gitano sencillo 
Brownie tierno 


Mona de Pascua 


Cupcake: y magdalenas 


Magdalenas de carrot cake 
Magdalenas de Navidad 
Cupcakes de Halloween 


Cupcakes de vainilla 


Galletas 


Galletas florentinas de naranja 
Galletas gigantes 
Estrellas de vainilla 


Macarons fáciles 


Torre de naipes 


Galletas de Pascua 


Tartas 


Masa quebrada dulce 
Tarta de chocolate 
Tarta Tatin 

Tarta de limón 
Milhojas 


El mejor pastel de queso 


Postres para sorprender 


Pavlova de fresa 
Suflés de limón 
Croquembouche 
Bola de chocolate 


Rosa de fondant 


Pan 


Pan de masa madre 
Panecillos fáciles 

Pitas 

Pan inglés 

Pretzels tiernos gigantes 


Palitos de pan 


Recetas saladas 


Magdalenas de foie y manzana 
Pastel de carne picada 


Empanada de cecina y queso de cabra 
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